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A l'usage de tous ceux qui se mêlent de 
la dépense des maisons ; 

Contenant la manière de disséquer , connoître 
et- servir toutes sortes de viandes. 
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PRÉFACE. 

X^E livre qu^on donne au public n'est pas la 
production d'un parfait grammairien , mais il 
a bien de quoi se passer de l'être , puisqu'il 
est l'ouvrage d'un excellent cuisinier. Si quel- 
que auteur a droit de négligea les assaisonne-** 
mens qui plaisent à Tesprit , c'est celui qni ea 
fournit pour flatter le corps. Uesprit lui-même 
dispense un pareil auteur d'être éloquent , 
ou , pour mieux dire , il trouve qu'il Test 
assez , quand il va au but. Compagnon queU 
quefois éclairé, mais toujours intime ami da 
corps , il est naturellement porté à trouver 
bon tout ce qui est pour celui-ci, et jamais il 
ne consulte moins ses lumières , que lorsqu'il 
s'agit de s'accommoder à ses goûts. Selon les 
règles de la nature , ou moins , selon les 
additions que nous y avons faites, en raffinant 
sur nos appétits naturels , ce livre doit avoîc 
plus de lecteurs que* tout autre. Son auteur, 
poui- sr rendre utile aux diverses conditions, 
après avoir donné dans ses premiers traités 
des préceptes dont lit pratique ne peut guère 
avoir lieu que dans les cuisines des grands > 
ou de ceux qu'une grande opulence met ea 
état de les contrefaire , en a voulu donnée 
^ui fussent assortis aux personnes d'une con<^ 
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dition , o'j d'une fortune médiocre ; et c'est 
ce qu'il fait ici. Il leuc i'oiirnit une cuisinière , 
qui , sans rien coûter , leur servira à former 
dans l'art des apprêts celles qu'ils nourrissent , 
et qu'ils tiennent à leurs gages, ou les mettra 
eux-mêmes en état de s'en tenir lieu. Il 
accommode ses préceptes à leur fortune , et 
à la nature des alîmens auxquels elle les 
oblige de se borner. Ce n'est plus pour les 
nobles qu'il écrit , c'est pour les bourgeois ; 
'mais on peut dire qu'il ennoblît les tnets 
roturiers par les assaisonnemens dont il les 
rehausse. Les cuisinières qu'il instruit , trou- 
veront dans ses leçons une méthode aisée 
pour apprêter difîereminsnt toutes les diverses 
sortes de mets , et pour donner aux plus 
communs une saveur qui ne sera' pas com- 
mune. Fussent-elles novices dans le métier , 
elles pourront , et comprendre , et pratiquer 
sans peine des préceptes .qu'il a pris soin de 
mettre à leur portée , en les dégageant de 
cette embarrassante multiplicité d'assaisonné- 
mens raffinés , et d'industrieux déguiser;°ns ^ 
qui ne demandent pas moins d'habileté dani. 
la. f-.,;i;n;=..». — -"-pulence dans leurs 
iiinsi modifiés , l'œil' 
;era moins satisfait , 
: : mais en échangé , 
i méritent bien pour 



PRÉFACE. V 

le moins autant que ces deux sens d'être 
ménagées , y trouveront beaucoup mieux 
ieur compte. Aux leçons pour la cuisine, 
il en a ajouté d'autres pour l'office , qu'il a 
débarrassées avec le môme soin de tout ce 
qui excède la portée ordinaire des bourgeois ,^ 
et la capacité de leurs cuisinières. En donnant 
des règles pour relever le goût des alimens 
par les moyennes ressources de l'art , il n'a 
pas oublié d*en fournir pour discerner ceux 
qui sont bons par nature ; et ce n'est pas , 
selon notre avis , ce que sa doctrine a de 
moins solide. Enfin , pour ne rien laisser 
de ce qui peut mettre les bourgeois en état 
de faire les honneurs de leur table , il leur 
apprend comment ils doivent ^y prendre 
pour bien découper, ou , s'il faut enjployer 
son expression » pour' bien dîsség[jer les vian- 
des. L'ordre qu'il avoit donHé à son ouvrage 
étoit différent de celui qu'on s'est pr'escrît dans 
cette édition. Il avoit mis au jour, en divers 
tems, deux volumes, dont le second, fait 
sur de nouvelles idées qui lui étoîent venues 
après coup , n'étoient que le supplément du 
premier. On a cru devoir suivre la méthode 
qu'il auroit lui-môme suivie , si tout ce qui 
se rapportoît à chaque article s'étoit présenté 
\ son eisprît dans le même tems. On a rangé 
les matières du second volume sous les titres 
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qui -Itfï tnâîquoîent dans le premier, ofl aux- 
quels il a paru qu'elles avotent le' plus da- 
zapport. Sans rien retrancher à l'ouvrage, on 
a réduit , par de plus petits caractères , les 
deux volumes en un seul , pour la commodité . 
« l'épargne des acheteurs. C'est-Ià , avec quel- 
ques légères corrections des plus sensible» 
défâufs du langage, tout le chanjtement qu'ofi 
y a faïr. £)e sorte que celte éditioji ne sauroil 
déplaiie k ceiut à qui la sienne aura pla. 
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-' Je mêlent (/? la dépense des maisons. 



Instructions sur Us richesses que la nature produit ppuT 
notre subsistance pendant toute l'année. 

J E. suivra l'ordre des saisons , et commencerai par 
le printemps, qui comprend mars, avril , mai. 51 
cette partie je i'^anée est la plus agréable, elle est 
■ussi la pluï' ingrate en volaille , gibier , légutnes et 
fruin. 

Je ne parlerai point du bosuf , puisqu'il estde touta 
saison. Le bon mouton jusqu'au iQaji de juin est celui 
de Rheims et de Beauvais ; le v^ de laû oris sou9 
la mère, l'a^eau de lait, les poglets gras â la reine, 
les poulstsauK œufs , les poulets de gra^ , les caneton» 
- de Rouen , les dinjtins, les gros pigeons de Rheims 
et Romains , les pigeons de volière , les cantons et 
les oisons. 

En gibier, les levreaux et les lapereaux. 

En venaison , les marcassins , le cfaevreoif et la ' 
chevrillart. 
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8 LACDISINIÊRE 

En poisson d*eau douce , nous avons i'aîose de Loir^ 
et de Seine , la dernière supérieure à la pitemiere ; 1« 
truite de Normandie, ]e saumon de Loire et de Seine , 
)a lotte on barbotte , et l'ëcrevisse; pour le reste du 
poisson d'eau douce, la brème, la carpe, Taûguille , 
té brochet , la tanche; ta pêche n'est pas bonne en 
avril , mai , parce qu'elle fraie : en poisson de mer , 
BOUS avons pour nouveauté , l'esturgeon et le maquereau: 
le reste du poisson comme en hiver. 

Outre ces animaux aquatiques , nous avons Us pro-^ 
ductions que la terre. nous fournit, qui sont les arti- 
<haux ,. les violets sont les meilleurs ; les âsperg;es wet^ 
tes , les mousserons et les morilles , les petits pois , !«• 
cardes de poirée , les chervis , les salsifis et scocso* 
mires. 

En herbes pbtageres» 

Nous avons les épinards nouveaux , les laitues ., les 
petites raves y l'oseille | la bonne-dame ,. le cerfeuik 

En fruits. 

Nous avons , quand Tannée est prématurée , les abri« 
cots verts, les amandes vertes, les. fraises et.ceriseft 
. çrécoees et les groseilles. 

DE L* É T É. 

Nous entrons dans l'été , qui comprend juin , juillet , 
et août , pour jouir des productions que la nature * 
nnes dans leur maturité , et qu'elle nous a préparées 
par le ptintems. 

*-â viande de boucherie comme au priotems. 

En volaille^ 

■»ontes sortes de bons poulets, les dindons communs 
et engraissés , la poularde nouvelle. Sur la un de l'été , 
e coq-vierge, le caneton de Rouen*, pour entrées, 
€8 oisans et canetons , les pigeons de toutes espèces. 

En venaison* 
c^hin^ct^V^"^^^ et le chcvrillart , le sanglier, le nur- 
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''En gibier à poil. . 
Les terreaux et lapereaux. 

En menu gibier. 

* 

La caille et cailleteau de vigne, le perdreau rouge 
et gris, le ramereau , le tourtereau, le faisandeau, le 
halbran > sur la fin de Vété , U grive de vigne, le bec- 
figue 0t tous les oiseaux gras. 

En poisspn, 

Dans cette saison, il y a peu de bons poissons de 
Mner 9 excepté Ja morue~ nouvelle. 

En poisson de rivière, 

Nous avons la carpe , la perche , la truite de met 
et de rivière. 

En légumes. 

Des petits pois , des haricots verts , êes fèves de 
' marais , des concombres , des choux-fleurs. 

En herbes potagères. 

Des laitues , des chicons de toutes sortes , des choux, 
des racines nouvelles , des oignons nouveaux , des 
poireaux , du pourpier , de la chicorée blanche , du 
cerfeuil, estragon , corne de cerf, baume, ciboulette, 
percepierr©. , . 

En fruits, 

•* . ■ • ' 

Pêches , prunes de toutes espèces , abricots , fîgu*s i 
bigarreau3( et cerises tardives , groseilles , mûres 9 
melons , poires de blanquette. 

DE L'AUTOMNE. 

L*automne , qui comprend les mois de septembre , 
octobre et novembre, nous fournit abondamment tout 
ce que Ton peut désirer pour les délices dé la table , par 
la récolte des vins et des fruits â pépins de toutes 
espèces , par la bonté de la volaille et la variété de 
toutes sortes de gibiejr et venaison ^ poisson d eau douce 
et de ©çï, 
* A3 
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10 LA cuisinierj: 

En vianââ dt boucherie» 

Le bon mouton dés Ardennes , de Pjrésalé , çle Cs>- 
Bourg, de Beauvais , de Rheims , de.Dieppe et dA« 
vranches : le veau de Pontoise ^ de Rouen , de Caën ^ 
de Montargis , et de lait aux environs de Paris , le 
porc frkîs ; en v^dles , nous avons toutes sortes de 
ions poulets, pou^Lmes et chapons; celles d'Anjou et 
du Mans , de Barbezieux , de Bruges et de Blanzac, les 
pigeons de toutes espèces *, les poules , et les coq- 
vierges de Caux ; nous avons encore les poulardes et 
dindons chaponnés de l'Anjou , Poitou et Berry *, le» 
oies grasses , oisons et canards dAIençon , Maine et 
Anjou. 

En grof^ gibier et venauoM, 

Le cbevreùil , le daim de l'année,, le sanglier de 
compagnie, la laie plus délicate , et le marcassin plus- 
* excellent , le faon , les levreaux , les lapereaux. 

En petits gibiers. 

Lès perdrix ronges et grises , la bécasse excellente 
pendant les brouillards et Je froid , les bécassines , les 
gelinottes de bois ^ les alouettes ou moviettei , les 
Ituppées sont les meilleures. 

. Les pluviers dorés ,* excellens quand il gèle , hs 
guignards, les rouges-gorgès , l'oiseau de rivière , les 
canards , les rouges très-excellens , les judelles , les 
sarcelles. ' 

En poissons d^eau douce» • 

•^'anguille, la truite, la tanche, le^écrevîsses , Tes 
brochets , les perches , les lottes y les carpes , les plies , 
les barbillons , les meuniers. 

En poissons 'de mer. 

Les poissons que la marée nous fourint ordinairement 
dans cette saison, sont les estorgeons, le saumon, le 
cabillaud, la barbue, le turbot et turbotin , les sole^^ 
les gros et petits carîets , les vives « les truites de, mer 
et sauironefs rouges, les merlans', les harengs frais, 
'les huitfes veues et blanches^ les sâpdiaes, le thi^net 
les anchois. 
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e tJ R G E I s E. « 

Efl légumes et herbages. 

Les artîohaux d'automne , choux- fleurs , cardons 
d'Espagne , épînards , choux de plusieurs espèces , 
poireavx , céleri , oignons , racines , navets , chi- 
corée blanche et chicorée sauvage , laitue romaine , 
toutes sortes de petites herbes. 

En fruits. 

Raîsiiïs de toutes espèces , poires, pommes, figue^S* 
olives et pulcholines , noix et noisettes , marrons et 
châraîgnes , et toutes sortes de fruits secs et confits 
pendant Tété. 

DE L'H I V E r! 

Les mois de décembre, janvier et février , qui com- 
posent l'hiver , ont entièrement rapport à l'auromne » 
par les provisions et l'abondance de tout ce qu'elle nous 
a fourni pour la nécessité de la vie : comme pain , vin , 
légumes , et toutes sortes de fruits, viande, volaille , 
gibier et poissons ; le tout est db même : ces deux der- 
nières saisons , qui sont le temps de la bonne chère » 
ne doivent point être séparées paf des changemens ^\ 
parce que nous avons dans l'hiver presque tout ce que 
sous avons dans l'automne. 
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INSTRUCTION POUR CEUX 

qui voudront servir une tonne table bourgeoise ; 
elle servira aussi pour régler les services ; vous 
augmentere'{ ou diminuerez suivant les occa^ 
sions et la dépense que vous voudrez faire, 

mm^mmmmÊi^mmmimmm l il I 

TABLE 

De douie converti, à dîjur. 

« 

Premier -SERvtCB. 

2 Poîages. '-' • 

I Pièce de bœuf pour le milieu» 

â Hors^-d'œuvresu . . ' 

ï Potage aux herbes. 

I Potage au riz. 

I Hors-d'œurre de raves. 

I Hors-d'œuvre de beurre de Vambre. 

, Second Service. 

Leiss-^ la pièce de bœuf au milieu , et metrei ** ^ 
"place dgs deux -potages et des deux hors^d' œuvres ^ 

4 Entrées. 

I De neîx de veau aux truff|B8 â la bonne femnie* 

I De côtelettes de mouton au basilic. 

I De canards en hochepot* 

1 D'une poularde à la bourgeoise. * 

Troisième Service. 

a Plats de rAts. 

5 Entremets. 
a, Salades. - 

I u!un levreau. 

\ ^6 4- petits pigeons de volière. 

I b",^?""^*! P"""»" '« "^î"€« d'un pâté d'AmicBî. 

I U une crème glacée, - 
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Q u A T R 1 E M B Service. 

Dessert. 

Pour le milieu , une jatte de fruits crus^. 

1 Compote ^e pommes â là Portugaise. 

X Compote de poires. 

I Assîete de gaufres» 

z Assîete de marrons. 

I Assîete de geleç <fe groseilles. 

r Assîete de marmelade d'abricots. 

TABLÉ 

De dix couverts à souper* 

Premier Service. 

X Potage pour le milieu, si vous le jugez à propos. 
, } Pièce de viande de boucherie â la broche^ pour relevef 
le potage. 

a Entrées, 
2 Mors'd'ceuvre. 
1 Entrée d une tourte de godiveau. 
I D*uae poularde entre deux plats. 
I Hors-d'œuvre d'uii lapin â purée de IcntilFes* 
1 Hors- d'oeuvre de trois langues de mouton en papiw 
lote. 

SECoîin Service. 

2 Plats, de rots. 

3 Plats d'entrées. 
I De deux lapereaux. 

1 De deux poulets à la reine. 
I Entremets de petits gâteaux. 
I De4)etits pois. 
I De cxôme graiine'e. 

Troisième S^rvicr 

f^ • Fruits. 

7 Assiettes de fruits^ \ 

Jatte de gaufras pour le milieirv ' - 
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t Assiette de fraises. 

X De conipotes de cerises. 

I De crème fouettée. 

3 Assiettes de^ confitures différentes. 
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TABLE 

P^ qiiatorie. couverts , et qui peut servir pour vingt et 

dîner. 

Premier Service. 

Pont te milieu un sur*tout qui reste pour tout le service» > 

Aux deux hauts , deux potages» 

. i Potage aux choux. ^ 
l Potage aux concombres. 

4 Entrées pour les 4 coin» du sur-touf. 

X Û'atie tourte de pigeons. 

I De deux poulets à Ta reine, à la sauce appétissante» 

X D'une poitrine de veau en fricassée de poulets. 

I D'une queue de bœuf en hochepot. 1 

6 HorS'tatuvre^ pour les deux flancs et Us 4 coins de 

la taUe, 

t De côtelettes de mouton sur le grU. 
X De palais de bœuf en menus droits. 
X de boudin de lapin. 
X D* choux- fleurs en pains, 

a Hors - d*eeuvres de petits pâtés friands peur les denn 

flancs. 

Second Service. 

2 Relevés pour les deux potages, 

i De la pièce de bœuf.. 

X D*une longe de veau à la broche. 

Troisième Service. 

Rôts et entremets â la fois. 
4 Plats de rots aux quatre coins du suj^tojtfit 

I l^'une poularde. 
i De uoi» perdfeam 
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BOUUGEQISE. 15 

X De à'x-huit movietrcs. 
1 O^un caneton âe Rouen. 

A Salades pour les flancs, 

a Entremets peur les deux bouts^ 

3r D'un gâteau de viande. 
I D'un pâté froid. 

) 4 petits entremets pour tes 4 coinr^ 

X De Leignets de crème. 

X Dé petits haricots verts, 

X De truffes au court-bouillon. 

1 D'une tourte dé gelée de groseilles. 

Quatrième Se'rticb* 

Dessert , servi â treize. 
Pour les deux bouts du sur-tout. 
â Grandes jattes de fruits crus. 

Pour les deux flancs^ 

2 Jattes de gaufres. 

Pour les 4 coins du, sur^tout» 
4 Compotes de fruits différens. 

Pqut les 4 coins de la tabU* 
4 Assiettes de confitures différentes. 

C H A F I T R E I L 

Abrégé général peur toutes sortes de potages^ 

Jl REN b Z la vfa-flde la plus saine et la plus fî'&lche 
tiiée , pour qu'elle donne plu9 de goût i votre bouillon, 
h plus succulente est la tranche , la culotte , les char- 
bonnades , le milieu du trunteau , le bas de Taloyaii , 
et je gis te à la noix ; les pièces les plus propres à servir 
sur la table , sont la culotte et la poitrine de boeuf; ner 
menez du veau dans vos bouillons que pour quelque 
cause de maladie ; quand votre viande est bien écuméc^ 
salez votre bouillon , mettez dans la marmite de toute? 

sortes de légume^ bien épluchés ^ mini^ ei teyés ^ 
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comme céleri , oignons , carottes , panais , poîtea\it ;-* 
choux -, faites bouillir doucement voire bouillon jtisqu*i 
ce que la viande soit cuite , passez-le ensuite dans un 
tamis ou ,dans une serviette , laissez reposer le bouilloit 
pour vous en servir à ce ^ue vous jugerez à propos* 

Potages aux chouit. 

Prenez la moitié d'un choux que vous faites blancfiir 
avec un morceau de petit lard coupé en tranches tenant 
à la couene, ficelez le tout, chacun en son particulier , 
faites-les cuire à part dans une petite marmire avec le 
bouillon qui est expliqué ci- devant , quand votre choux 
et petit larc^sont cuits , faites mitoiincr le potage avec 
ce même bouillon et des croûtes de pain , servez les 
choux autour du potage avec le petit lard , ou â la 
bourgeoise simplement par^dessus , ayez attention de 
saler très-peu le bouillon à cause du petit lard ; ceux 
de racines , de .navets se font de même^ le céleri veut 
être blanchi plus long-tems. 

Coulis de lentilles » 

Prenez un demi -litron de lentilles plus^ ou morns 
Suivant la grandeur de votre potage ; il faut les éplu- 
cher et les laver •, faites-les cuire arec de bon bouillon ; 
quand elles sont cuites , passez^les dans une étamine , 
et assaisonnez votre coulis de bon goût *, les lentilles â la 
rcftié sont les meilleures pour toutes sortes de coulis* 

Si vous voulei faire un potage de croûtes. 

Prenez un plat d'argent avec des croûtes de pain ; 
mouillez- les avec du bouillon qui ne soit point dé- 
graissé ; faites mitpnner vos croûtes jusqu'à ce qu'il 
se fasse un petit rrratin dans le fond du plat, égouttez 
ensuite la graisse qui reste dans le plat , et serve» 
dessus le coulis de lentilles. 

Les potages de croûtes à la purée verte se font de même. 

it^ ^!i"'l *^*^^^'fence , quand vos pois sont cuirs, vous- 

S bla h"' P^"** ^ ^"^^" de ciboules, que vou^ 

rfindve yertel' ' ^^'^* ^' P*55Çî5 avec la purée pour te 
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Potages aux petits oignons blancs» , 

Faîrcs blanchir les ofgnons , ôtez-Ieurla premfert' 
lieau , faites- !çs cuire â part dans une petite marmite, 
^uand ils sont cuits ^ faires-en un cordon au bord du 
plat oïl vous devez servir vocre potage *, pour le faire 
tenir , mettez sur les bords du plat un filet de paia 
trempé dans du blanc d'œuf » mettez un "mouT^nt le p4ac 
snr un fourneau pour que le pain s'attache ; serveii- 
Tous de ces £fets pour faire tenir toutes sortes dc'gar* 
niture^ de potages. 

Potages de concombres. 

.Après îes avoir coupes proprement, metrez-les cuire 
dans une petite marmite , avec bon bouillon et jus di; 
veau pour le colorer j quand ils seront cuits , mi« 
tonnez le potage a^ec leur bouillon , et de celui de U 
marmite â mitonge ; assaisonnez le potage d^un boa 
seJ , et servez garni de concombres» 

Potage au rii. 

Prenez un quarteron de riz , plus ou mofns , stttvant 
la grandeur de votre potage , un quarteron pour quatre 
assiettes, lavez- le â Teau tiède trois ou quatre fois , 
en le frottant avec [es mains :. faites- le cuire â petit 
fea pendant trois heures avec bon bouillon et jus de 
▼eau , quand il est cuit, dégraissez-le, goûtez s'il est 
é*un boa sel 9 servez ni trop épais , ni trop liquide. 

Potages aux herbes* 

Mettez dans une petite marmite toutes sortes d'herbes 
épluchées et bien lavées avec un panais et une cacotte 
coupés en petits filets. 

Les herbes sont oseilles,. laitue , cerfeuil , pourpier , 
un peu de céterî coupé en filets ; faites cuir^ le tout 
avec du bon bouillon , un peu de jus de veau : quand 
elles sont cuites , et du bon sel , faites mitonner le 
potage , et servez au naturel vos herbes dans îa soupe 
sans faire de garniture. 

Vous pouvez , si vous voulez , masquer ros pota- 
ges de telle viande que vou$ touI^ ^, comme chapon % 
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poularde , (çros pigec)ns , 'perdrix , canards, jarrets d^ 
veau 9 etc. la façon de les faire cuire est égale : il faur* 
\ tous leur retrousser les pattes dans le corps , les faire 
i>lanchir un instant et ne les mettre cuire dans la mar- 
mite à votre potage « que le tems qu'il faut pour U 
tui&son , parce qu'une bonne volaille qui est trop cuite, 
ll*est point estimée ; pour îa faire mangera son point 
de cuisson il faut la tâter , quand elle fléchit un peu sûus 
les doigts , elle est bonne â servir. Vous pouvez servir 
vos volailles au milieu des potages , ou dans un plat 
pour hors-d'œuvre , avec un bon bouillon et gros sel 
par dessus , suivant U volonté du maître ; ceux qui 
8e serviront de jus dans leur potages , doivent préférer 
celui de veau â celui de bœuf, le veau étant rafraî- 
chissant et plus léger quand il est fait avec soin ', peu 
d'oignons , et attaché à très-petit feu , il n'est point 
contraire à la santé. 

Potage printanier en malgré. 

Mettez dans une marmite un litron de pois nouveaux, 
cerfeuil , pourpier , laitue, oseille, trois ou quatre 
oignons , une pincée de persil , un riiorceau de beurre , 
faites bouillir le tout ensemble , et le passez après en 
purée claire , mitonpez le potage avec les trois quârti 
ce ce bouillon , et de ce qui vous reste , vous y dé- 
layez six jaunes d'oeufs que vous faites lier sur le feu 
et les mettez dans votre potage , quand vous êtes prêt 
â servir ; après avoir goûté s'il est d'un bon sel. 

Potage au rii et coulis de lentilles en maigre* 

Faites d'abord un bon boujllon maigre avec toutes 
sortes de racines , choisx , navets , oignons , céleri , 

{>oir€au , le tout â proportion de la force , et un demi- 
itron de pois ; vous mettez â part dans une petite 
tnarmife un d?mi- litron de lentilles à la reine que vous 
faites cuire avec ce bouillon ; quand elles sont cuites , 
passez-les en purée ; vous prenez ensuite un quarteron 
de riz après l'avoir bien lavé , faites-le cuire dans une 
petite marmite , avec un mor<:eau de beurre , et de 
votre bouillon maigre tiré au cllfr ; quand il est cuit et 
assaisonné comme il faut , mettez-y le coulis de lentilles ; 
vous aurez soin que votre potage ne soit pas trop épais > 
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Potage eu lait .^amandes. 

Preuttc tint dcmî-Tivrc d'amandes douces , que rotïâ 
ttez sur le feu avec de Teaû , quand elfe esf prête â 
liouillir , vous retirez vos amandes pour en ôier la peau , 
îeic^-les à mesure dans de l'eau fraîthe ; ensuite vous 
les egouttez pour les bien piler dansr un mortier , en 
les arrosant de tems en tems d'une cuillère a bouche 
pleine d'eau , de crainte qu'elles ne tournent en huiîe ; 
TOUS mettrez dans une casserole une pinte d'eau , un 
peu de sucre, très- peu de sel, cannelle , coriandre un 
zeste de citron ; faites bouillir cette eau avec ce que 
vous avez mis dedans , environ un quart- d'heure sur un 
fourneau *, vous vous servez après de cette compositioa 
pour passer vos amandes dans une serviette , en les 
J>ouTrant plusieurs fois avec une cuillère de bois; vcflis 
prenez ensuite ïe plat que vous devez servir , et met- 
tez dessus du pain , tranche et séché , vous versez 
dessus le lait d'amandes le plus chaud que vous pou- 
vez sans bouillir \ si vous voulez votre lait d*amandes 
plus simples , passez simplement avec de Teau chaude 
et vous y mettrez après le sucre que vous jugerez i 
propos 9 et très- peu de seL 

Potage à Veau pour collation* 

Prenez une njarmîte d'environ trois' pintes, mérrea 
dedans un quartier de choux , quatre racines , deux 
panais , six oignons , un pied de céleri , une petite 
racine de persil , trois ou quatre navets ; faites un 
paquet avec de l'oseille , poirée , cerfeuil que vous 
£celez bien ensemble , un demi-litron de pois que vous 
liez dans un linge blanc , faites bouillir tous ces légumes 
avec de l'eau pendant trois heures ] passez ensuite ce 
bouillon dans un tamis , et mitonnez votre potage après 
avoir mis dans lé bouillon le sel qu'il lui faut ; vous 
garnirez le potage avec les légumes qui sont dans la 
marmite, si vous voulR, vous vous réglerez à mettre 
plus ou moins de légumes , suivant Ta quantité dç 
bouillon que vous voudrez faire* 
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Potage à la vierge. 

Vous vous servirez d*un bouilloi) ordinaire, eomme 
il est expliqué au commencemenr de ce iivre , roas 
prendrez le plus gras de ce bouillon environ une chow 
pine , pour le faire bouillir quelque bouillon sur un 
Fourneau , avec de ia mie de pain de la grosseur d*uB 
œuf, prenez du blanc de volaille cuite â la broche, qnf 
TOUS pitez bien fin dans un mortier avec quelques 
amandes douces et six jaunes d'œufs durs ; quand le 
tout est bien pilé , mettez-y Fe bouillon ou est la mie de 
pain et paissez le tout dans une étamine, en y ajoutant 
un demi-setier de crème , ou un pofsson de laif , apr& 
1 avoir assaisonné de bon goût , vous le tiendrez chaud 
au bain-marie ; faites ensuite mitonner votre potage 
avec des croûtes bien chapclées , et peu de bouillon : 
quand vous êtes prêt à servir , vous mettrez votre couiii 
bien chaud dans le potage, sans le faire bouillir, parce 
gu*il tourneroit. 

Le potage à l'issue d'agneau, se fait de la même 
façon que. le précédent , â cette différence que vou« 
faites cuire Tissue d'agneau â part avec du bouillon ; 
quand il est cuit ,. vous garnissez le bord du plat î 
potage de Tissue, et fa tète dans le milieu ; ceux qui 
D*auront point de blanc de volaille cuite à la broche pout 
mettre dans le coulis, metcrgnt à la place un peu pluA 
d'amandes . douces. ^ 

Potage à "la citrouille* 

Suivant la grandeur du potage que vous voulez faire 
TOUS prenez plus ou moins de citrouille ou potiron pour 
une pinte de lait , vous prendrez un quartier d'une 
moyenne citrouille, ôtez-en la peau et tout ce qui tient 
après les pépins , coupez la citrouille par petits mor- 
ceaux : et la mettez dans une marmite avec de l'eau , 
et faites cuire jusqu'à ce qu'elle soit réduite en marme- 
lade et qu'il ne reste plus d'eau *, mettez-y un morceau 
de beurre gros comme un oeuf, et un peu de sel ; faites- 
lui faire encore quelques bouillons , ensuite vous ferez 
bouillir une pinte de lait , et y mettez du sucre ce que 
vous jugerez a propos , versez votre lait dans la citrouille» 



JL y 



BOURGEOISE. tt 

prenez le pîat que vous devez 5cr\'ir ; arrangez- y du 
pain tranché , mouillez- le avec de votre bouillon de 
citrouille , couvrez le plat , et le mettez sur un peu 
^e cendre chaude pendant un quart- d'heure , pour 
donner le tems au pain de tremper , faites attention 
iqu'il oe bouille pas-; en servant vous y mettez le 
i^tani d« votre bouillon bien chaud. 

Potage au lait. 

. Prenez une pinte de lait et la faites bouillir avec deux 
ou trois grains de sel , un morceau de sucre si vous 
voulez , tranchez du pain , et l'arrangez dans le plat 
que vous devez servir , versez • y dessus une partie de 
votre lait pour faire tremper le pain , et le tenez chaud 
Auv de la cendre chaude sans qu'elle bouille « couvrez 
le p\at, et lorsque vous êtes prêt a servir, vous méfier 
cinq jaunes d*œufs dans le restant du lait que vous 
délayez avec, mettez-le sur le feu en le remuant toujours, 
er lorsque vous sentez que votre lait s'épaissit il faut 
Tôter promptement , parce que c'est une marque quo 
Ijes œufs sont cuits , etTsi vous tardiez â i'oter , les œufs 
tourneroient. 

Si vous voulez faire un potage au lait plus distingué, 
vous prendrez trois chopines de lait que vous ferez 
bouiUÂr avec une petite écorce de citron verd , une 
pincée , de. coriandre , un petit morceau de cannelle , 
deux ou trois grains de sel , environ trois onces de sucre, 
faites- le bouillir et réduire i moitié , ensuite vous- le 
passez au tamis et le hnissez comme le précédent. 

Potages jnaigres de plusieurs façons. 

Suivant le potage que vous voulez faire , comme 
petits oignons , racines , navets , choux , céleri , vous 
prenez le légume que vous voulez employer pour faire 
la garniture de votre potage, vous le coupez propre- 
ment et le faire blanchir un quart-d'heure a l'eau bouil- 
lante, retirez-le i l'eau fraîche , et le mettez cuire avec 
un morceau de beurre, de l'eau et du sel *, pendant qu'il 
c\iu, vous mettez dans une casserole un morceau de 
beurre avec de l'oignon , carottes , panais, un pied 
de céleri , le tout coupé par petits morceaux , une 
% gousse d'4il> uae feuille de laurier , thym , basilic^ trois 
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cioQB de girofle , persil , ciboule ; vous obsenrerei: det 
ne point mettre dans la casserole du légume dont vou^ 
garnissez votre potage , parce que celui que vous faites 

,. cuire à part est suffisant pour donner le goût qu*ii faut ^ 
vous passerez tous ces légumes sur le feu en les re<* 

-tournant de tems en tems , jusqu'à ce qu'ils soient 
cuits et colorés ; vous y metirez de leau, et la fereat 
bouillir une demi- heure avec les légumes , cela vous 
doit faire un bouillon de bon goût et d'une belle cou* 
leur comme s'il y avoir du jus *, passez-le dans un tamis 
et le mettez dans la marmite où est le légume â garnir 

Jfe potage; quand il sera' cuit , et fe bouillon a5Sâî* 

sonné de bon goût , prenez-en pour faire mitonner îe 

potage dans une casserole ; prenez le plat que vous 

«evez servir ; mettez sur les bords de petits filets àemie 

4e pain , que vous trempez dans un peu de blanc d'oeuf; 

mettez le plat sur le feu pour faire attacher les ûlets ; 

mettez - y après votre garniture de légumes arrangée 

jiroprement'; dressez votre potage et servez. Si vouff 

serves 4rotre potage dans un plat en façon de jatte , vous 

n'y ferez point de garniture ; mettez simplemem te- 

légume sur le potage après qu'il est dressé. 

Potages maigres aux oignons. 

Coupez en filets environ une douzaine de moyens 
•îgnons -, mettez-les dans une casserole avec un mor- 
ceau de beurre *, passez- les sur le feu en Jes tournant 
de tems en tems , jusqu'à ce qu'ils soient cuits et un 
peu colorés également » nrouillez-les avec de l'eau ou 
du bouillon maigre si vous en avez, mettez-y du sel 
et du gros poivre , faîtes bouillir quelques bouillons , 
et ensuite vous y mettrez du pain poui faire mitonner 
votre potage comme à l'ordinaire. 

Si vousr voulez faire un potage de lait aux oisons » 
vous en mettrez un peu moins quM est dit ci-des'ius; 
passez-les â petit feu avec du beurre jusqu a ce qu'ils 
soient cuits sans être colorés ; vous faites bouillir du 
lait et le me;ttt z avec Toignon assaisoiuié d'un peu de sel ; 
inettfzdu pain tranché dans le plat que vous devez servir, 
«ver une partie de votre bouillon , couvrez-le, et le met-* 

%n^»xc UA peu de. cendres chaudes > çuand votre paia $txt, , 
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bien trempé , vous y mettrez le restant du bouillon» 
Servez. 

Potage f de marrons ^ en gras ef ,en maigre. 

Pour faire un potage de marrons en maigre « vouf 
■lettrez dans une casserole un morceau de beurre avec 
trois oignons coupés en tranches , deux racines , un 
panais , un pied de céleri ^ trois poireaux , le tout 
coupé en petits morCe^aux , une demi -pousse d'ail ^ 
àeux çîous de girofle, passes le tout ensemble jasqu'â et 
qu'ils soient un peu colorés ; mouillez avec de l'eau , et 
taites bouillir pendant une heure; passez votre bouilloa 
au tamis, assaisonnez de sel. Prenez un cent de marrons , 
ou un cent et demi de grosses châtaignes, 6tez-en la 
première peau, et le mefez sur le feu. dans une poêle 
percée en les remuant toujours jusqu'à ce que vous puis* 
siez ôter la seconde peau : quand ils seront bien éplu- 
chés , faites -les cuire avec une. partie du bouillon, 
ensuite vous mettrez à part ceux^qui sont ent'ers pour. 
garnir le potage, et les autres vous les écraserez, et 
res passerez dans un tamis pour en faire un coulis que vous 
mouillez avec ie bouillon de leur cuisson , faites miton- 
ner le i^rage avec le bouillon de racine , et en servant 
TOUS y mettrez le coulis de marrons. Le potage gras se 
fait dé la même façon , en prenant un bon bouillon gras 
que vous employez à la place du maigre. 

P&iages d'asperges à la pures verte , en gras et en maigri» 

Pour faire un potage en maigre, vous faites un bouil- 
lon de racines comme le précédent, lorsqu'il est passe 
au tamis, prenez-en une partie pour faire cui^^e un litron 
de pois verts, prenez des asper(res de moyenne grosseur 
ce qu*il vous en faut pour garnir le potasse , coupez- les 
4e la< longueur. de trois doigts, faites- les blanchir un mo- 
ment à Teau bouillante, et les retirez à Teau fraîche, 
faites** les égautter et les ficelez en plusieurs petits par- 
quets , coupez un peu le bout de la pointe , et les mettes 
CMÎre avec les pois; lorsque lespoi^ sont cuits, passez* 
les eun. purée ,, mitonnez le potage avec le bouillon de 
racines , faitt^s uue garniture sur les bords du plat avec 
les aspergesj, .«n.6«i:VAai lasutca^y le caulis de poû ;. 1^ 
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roragCL en gras se fait de la même façon en prenant uo 
on bouillon gras i la place du maigre. 

Potages au fromage , en gras et en maigre* 

Pour le faire en maigre , vous ferez un bouîlloa 
comme celui qui est expliqué pour les potages maigres , 
page i6. Ayez attention que pour ce potage-ci il faut 
plus de choux que d'autre légume ; quand il sera fiai 
et passé au tamis, mettez-y très-p«u de sel, prenez le 
plat que vous devez servir qui doit aller au feu , vous 
avez une demi -livre ou trois quarterons, suivant ta 
grandeur du potage , de fromage de Gruyère , râpez- 
en la moitié , et l'autre vous la. coupez en tranches 
minces; mettez un peu de fromage râpé dâins le fond du 
plat avec quelques petits morceaux de beurre, couvrez 
avec du pain tranche fort mince , ensuite vous y mettrez 
une couche de fromage tranché ^ après un^ couche de 
pain que vous couvrez de fromage râpé, remettez une 
couche de pain , et finissez par le fromage tranché et 
de petits morceaux de beurre , mouillez avec une par- 
tie de votre bouillon, faites mitonner jusqu'à ce qu'il 
se fasse un petit gratin'dans le fond du plat, et ne reste 
plus de bouillon. Avant que de servir , vous y remet- 
trez du bouillon et un peu de gros poivre. Ce potagre 
doit être servi un peu épais : en gras vous le faites de 
]a même façon , en vous servant d'un bouillon gras aux 
choux ; ne dégraissez point trop le bouillon , et n'y 
mettez point de beurre. 



De la dissection des viandes, 

X-/'ADRE$SE de couper proprement les viandes est «u- 

Î'ourd'hui d'un si grand usage, que ceux qui veulent servir 
es conviés , ne doivent point l'ignorer pour la société 
de la table , puisque l'on ne sauroit servir les bons mor- 
ceaux, si on ne les connoit pas , et que bien de gens 
trouvent la viande dure, faute de la savoir couper dans 
son fil ; là lionne façon est de servir peu à la fois , par 
ce moyen ies conviés mangent avec plus d*appétit. 

Je 
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Je Commencerai par la dissection du bœuf bcuilli ec 
ttx'\ ] la façon de le couper est toujours la inème , ainsi 
^ue /es autres viandes de boucherie; 

La culot te se coupe en travers dans le miliea ; It 
f lande qui est auprès des os de h queue est plus fine. 

La cnarbonnée se coupe en n^orceaux minces et tm 
travers. 

La poitrine se coupe près du tendon , et en travers» - 
' Le pallero'n se coupe comme la charbonnée. 

L'aloyau^ aprèi avoir ôté une peau dure et nerveaso 
qui se trouve au-dessus du filet , que vous ce servetf 
qu^i ceux qui vous en demandent , vo:is coupez le fiilec 
mince et entravers pour le servir; la viande qui est d6 
fautre côté de l'os et au-dessus du filet, se coupe de 
fiième , et peut passer dans un besoin pour du filet ^ 
quand elle est bien coupée. 

La tranche et le giste se coupent en travers. 

Toutes les langues , ainsi que celle du bœuf , se 
coupent en travers et par tranches ; du càté du groi 
bout se trouvent les morceaux les plus tendres. 

Le trumeau', qui est un^e chair pleine de cartilages 6|^ 
courte , doit être bien cifit et se sert à la* cuiller. > 

De la connoissànce da bon bœuf* 

Le bœuf est bon toute l'année ; les meilleurs sbut 
ceux de Cottentin , de Noi-mandie et d'Auvergne : il 
faut choisir celui qui a la couleur foncée d*un rouge 
cramoisi , gras et bien couvert ; il faut le laisser mor- 
tifier quatre ou cinq jours en hiver , deux ou trois as 
printemps et l'automne, pour l'été un jour ou deux^ 
Suivant les chaleurs et l'exposition des vents où voue 
mettez la viande : il y a des parties dans le bœuf qui 
se conservent mieux les unes que les autres. 

De la dissection du mouton. 

Du r6t de biff et gigot de mouton , ils se servent toue 
lés deux de^jnème : vous les coupez eil travers jusqu'à 
ee q\i'il n'y ait plus de filet', le morceau le plus délicat 

3ue vous coupez en travers et en tranches, se trouve 
u côté du nerF que l'on appelle la sous • noix exté« 

ii€ure \\t côté de la qutue iu( I4 crojiipe , se coupe pnf 
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aiguîllette» , et se sert, pour un morceau delîcat r lâ 
louris tst encore un morceau tendre que Ton peut servir^ 

Le carré se sert -par côceletres. 
f. L'ëpaule se coirpe par tranches dessus et dessous. 

l^a poitrine y après avoir enlevé la peau qui est suc 
\^s tendons , vous la coupez par côtes \ en prenant les 
endroits ou le couteau ne résiste pas en tirant du. côté 
de^ tendons. 

Le chevreau et l'agneau se dissèquent de la même façon.. 

De la connaissance du bon mouton» 

Le mouton est ordinairement bon quand il a la chair 
fioire, qu'il est gras en dedans, le gigot court, le nerf 
£n 9 qu'il est jeune et de bon acabit; laissez -Je mor* 

fifierleplus que vous pouvez, s,uivant la saison : dans 
e printemps nous avons les gros moutons Flamands ^ 
les moutons de Rhelms et de Beauvais \ leté, les plus 
fssceliens sont les moutons de pâture ; l'automne et 
l'hiver est le temps du ineilleur mouton, par la facilité 
de le pouvoir transporter des meilleurs cantons, comme 
lk9 Ardennes , de Rheims ^ de Cabour t de Beauvais » 
de Présalé, de Dieppe. 

De la dissection du. veau» 

««..La longe : vous coupez le âlet par. petites, traudies 
en travers pour servir ; ensuite vous cqupez le rognoa 
par petits morceaux pour le présçnter à. ceux qui Tai* 
ment : dessous le rognon,, dans l'intérieur 8e la longe» 
te trouve un petit filet très-délicat. 
. Le casi se coupe par petits^ morceaux avec ses petits 
4QS ; il se coupe facilement en appuyant le couteau des* 
JM).$ , parce que. les jointures en sont marquées. 
'Du cui^eau : dans l^ cuisseau., quand il est râti^. 
• il n*y a que les noix de tendres *, celle de dessous e.st 
la plus estimée. , . , ' 
V La poitrine: après avoir découvert les tendons d'une 
peau charnue qui les couvre , vous coupez la poitrine 
«n travers pour en séparer les côte3 d'avec les tendons ; 
jc'est ce que vous ferea aisément en prenant, l'ea droit 
-eu. côté du tendon où le couteau ne résiste pa$^ ei 
jCBSuite coupje«. pac.f^U^. Oiorceauju 
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Leearré se coupe par côtelettes, ea prenant biea 
le lolni ; ou en £let , comme la loo^e. 

L'épaule : en dessous de rëpaufe, sur la gauche , 
se trouve une petite noix enveloppée de graisse , que 
vous servez d'abord pour le morceau l^ plus délicat : -1 
fe reste de l'épaule , dessus et dessous , se coupe par; 4 
n-anches. * , % 

La tête de veau : les morceaux les plus estimés ] 
sont les yeux , après les oreilles ; la cervelle se sert ,i j 
ceux qui l'aiment , ensuite vous coupez la langue par 
morceaux : vous avez encore les bajoues , les os oùe 
TOUS trouvez de la viande après. 
- Le chevreuil et daim se servent et se coupent comme 
le veau. 

De la eonnoissance du veau» 

> 

Les meilleurs sont ceux de Caen , de Pontoîse , de 
Rouen^et de Montargis : pour que le veau soit bon , il 
faut qu^ ait deux mois ; 'plus petit , il n'a ni suc oi 
saveur ; plus fort, il est sujet â être dur , et n'est point 
si délicat : il faut le choisir blanc et gras. Les veaux 
• de lait qui viennent des environs de Paris, quoique 

filus forts , sont bons quand ils ne sont point fatigués* 
1 y a des veaux qui se corrompent promptement ; 
d'autres , sans être corrompus , ont un mauvais goût : 
cela provient de ce que dans les grandes chaleurs , oa 
les expose au soleil , après qu'on leur a donné â boire 
dn lait, et comme l'on tue sur le champ le veau que 
l'on achette, la viande prend le mauvais goût du lait qui 
S*est aigri. 

De la dissection du cochon. 

hi hure qui se sert pour entremets froid , commence 
à se servir en coupant du côté des oreilles jusqu'aux 
)>ajoues ; le chignon se sert après par petites trancfass 
minces. 

Le carré , le filet, Téchinée se coupent par petites 
tranches minces et en travers. 

Le jambon se coupe par petites traaches en travers» 
toujours du gras au maigre. 

M saogSifix »e caupe et se ssrt comme le codwiw^ 

B ^ 



»» . LACUISINIERE 

* De la dissection du marcassin et du cochon^de lait. . 

1,1 dissection se fait de même; après qu'il est serH 
sur table , vous commencez par couper la tète , les deuip^ 
oreilles , et séparez la tête en deux , ensuite vous cou* 
pez lepaule gauche , la cuisse gauche , l'épaule droite 
et la cuisse droite ; vous levez après la peau pour la, 
servir toute croquante , les jambes, les côtés, les mor- 
ceaux près du cou sont des endroits très-délicats , l'épine 
du dos se coupe en deux, le côté des cÂtes qui y reste, 
a.uaché se sert par petits morceaux. 

De la dissection de la volaille et gibier, 

* Les principales parties de la volailles sont le cou , les 
deux ailes, les deux cuisses*, l'estomac, le croupion, 1» 
carcasse. Les morceaux les plus honnêtes à présenter 
sont les ailes , et après les blancs , pour la volaille rôtie ; 
celle qui est bouillie, le& cuisses sont les morceaux les 
plus honnêtes à présenter. 

i La dissection se fait en prenant l'aile de la main gauche 
eu avec une fourchette : vous prenez de la main droite 
le couteau pour couper la jointure de l'aile, et achevés 
ie la main gauche, en tirant l'aile qui cède aisément, 
$1 vous tenez ferme la pièce de volaille avec votre four- 
chette ; ensuite vous levez du même côté la cuisse, en 
4 Jonant un coup de couteau dans les nerfs de la join- 
ture , et vous la tirez de la même façon avec la main gau- 
che : la même opération se pratique pour l'autre côté; 
TOUS coupez ensuite l'estomac, la carcasse et le croupion 
en deux : c'est ainsi que vous disséquez poulets , pou- 
lardes, faisans, perdrix et bécasses, les morceaux les 
plus délicats du faisan , sont les blancs de l'estomac et les 
cyisses *, de la bécasse , la cuisse est la plus estimée. 
' Le pigeon , quand il est gros, se peut couper comme 
la viande blanche ; quand il est moyen , il se coupe en 
4eux par le dos , en faisant tenir le croupion avec les 
deux cuisses , ou en deux morceaux en travers. 

L'oiseau de rivière et le canard se coupent sur Testo- 
jnac par aiguillettes, que vous offrez pourle plus délicat; 
^^nsuite vous levez les ailes , les cuisses et la carcasse. 

Des lapereaux , le plus estimé est le filet : vous com^ 

nfijQçcz i le fendre. depuis le. coi^ea deiceadaat le long 
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de Wpînc clu dos ; après qu'il est levé, vous le coupez 
par morceaux en travers pour le servir vies petits filets 
de dedans sont excellens *, le reste se coupe i la volonté. 
Les levreaux se coupent et se servçnt de la iriêmé 
façon que les lapereauA ^ \ 

^miÊmmÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊmmÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊmÊmammm^ÊiaÊiamtÊmÊmmÊmÊÊÊÊÊmm 
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CHAPITRE II L 

Du bœuf. ' 



expliquant les principales parties du bœuf, je 
n'entrerai point dans le détail de ce que nous appelons 
lasse boucherie : cette viande n'est d'usage que dans le 
las peuple *, l'accommodage chez eux est force sel ^ 
poivre , vinaigre , ail , échalotte , pour en relever le 
^ouf insipide. 

Voici ce qui est d'usage chez les bourgeois et gens 
^m tiennent bonne table : la cervelle, la langue , le 
palais , les rognons , la graisse , la queue : dans la cuisse 
^ous avêïis la culotte , la tranche , la pièce fonde , îe 
ciste à la noix, le Cimier , la moelle ; oprh la cuissi 
M&nt l'aloyau , les charbonnées ^ les flanchets et les en**i, 
irecôtes, la poitrine, les tendons de poitrine, les pair 
lerons et le gros bout. ,^ 

De la langue de î>œuf. 

Elle se met cuire à la braise qui se fait avec sel^ 

{>oivre , un bouquet garni de persil , ciboule , thym , 
aurier , basilic , clous de girofle , oignons , racines , du 
bouillon , que ce qu'il faut pour mouiller la viande y 
faites cuire i très-petit feu ; quand elle est cuire , ôtez la 

Î>eau , et la piquez de petit lard, faites-la cuire après â 
a broche , servez dessous une sauce comme celle de 
inouton,en y ajoutant un filet de "vinaigre; vous trour 
terez la sauce au Chapitrf XV , p. 28a. j 

Vous la mettez encore au miroton, quand eljg^esf 
cuite i la braise comme ci-de^yant \ ôtez la peau , ccinez- 
laen tranches, arrangez-la sur le plat que vous oeyes 
servir : faites-la bouillir doucement 4^ns une sauce , 
comme celle que je viens dédire, et^Ia servez â courte 
•uice. . . . . ^ . • ^ 
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Langue dê,hœuf en paupiettes. 

Orez le cornet i une langue de bœuf, et la /afra» 
'ftlanchir un demi-quart d'heure â l'eau boatllante , nser<* 
tez-la ensuite cuire dans la ms^mite à h pîecedebœnF 
jusqu'à ce que la peau se puisse enlever 9 elle ne gâtera 
<pas TOfre bouillon ; ôtez-en la peau et la mettez refroi— 
air, après vous la coupez en tranches minces dans toute 
«a largeur et longueur , couvrez chaque^ morceau avec 
de la farce de godiveau , ou autre farce de yiande y de 
1 épaisseur d'un petit écu , passez un couteau-trempé dans 
Tœuf sur la farce , roulez-les ensuite et les embrâibhe^ 
dans un hatelet , après avoir mis â chacune une pët irt 
barde de lard, faites-les cuire i la broche; quand efle^ 
sefont presque cuites , jetez de la mie de pain sur les^ 
bardes, faites prendre une couleur dorëei feu clairf et 
vous les servirez avec une sauce piquante dessous , que 
vous trouverez la première à l'article des sauces. 

Langue de bauf en gratin, ■ 

Prenez une langue de bœuf et la faites cuire dans Im 
^armit« après l'avoir fait blanchif ; quand elle sera cuhe^ 
£tez-en la peau et la mettez refroidir ; coupez^la ea 
franches, hachez du persil, ciboule, cinq ou «i^ feuilles 
d'estragon, trois échalotes, câpres et un anchois ; pne^ 
nez une dômi-poignée de mie de pain , que vous mêles 
avec gros comme la moitié d'un.œuf de beurre, et «ne 
partie de ce que vous avez haché , pour mettre le tou{ 
ensemble dans le fond du plat , arrangez la moitié de 
la langue dessus , assaisonnez de sel , gros poivre , ei 
le restant de vos petites herbes dessus , arrangez une 
eeconde couche du restant de la langue , sel , gros poivre 

Iar dessus , mouillez avec trois ou quatre cuillerées de 
ouillon et un demi -verre de vin; faites bouillir jus- 
C[u*â ce qu'il se fasse un gratin dans le fond du plat ; 
en sevant vous y mettrez un peu de bouillon, seule^ 
»edi pour que cela marque une petite sauce. 

'W- Langue de hœûf à la persillade» 

FaîteS'-Ia blanchir vn quart d'heure i Teaci bouillante; 
ensuite vous la lardez avec de gros lard, et la mettea 
êuire dans la marioite â la pièce de bœuf; quand elle 
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%st coiteroDS ôtez la peau et la Fendez un peu plus dç 

«noitié dans sa longueur* pour Pourrir en deux sans \t 

•séparer; serve2-!a avec du bouillon, sel^ gros poivre» 

"■n filet de vinaigre , si vous voulez , et persil hache. 

Langue de bauf en bre\oîU^et autres façons. 

Faites-la cuire i uji peu plus de moitié dan^ de l'eau ; 
Atez ensuite la peau et la coupez en filets ntinces, que 
vous arrangez dans une casserole avec persil , ciboule p 
champignons, le tout haché très-fin ,' sel , gros poivrçi 
liuiie fine *, faites-la cuire à très-petit feu ; quand elle 
commencera â bouillir , mettez-y un verre de vin blanc \ 
iguand elle est cuite , dégraissez-la , et mettez un peu dé 
coulis, êtes servant, si elle n*est point assez piquante , 
vous y mettrez ua jus de citron. La langue se met enevrp 
«Vec un ragoût de concombres et divers autres légumes» 
^t plusieurs sauces différentes ; comme ravigote , petite 

cauce : on les sert pour entremets froid , quand cUëk 

sont fourrées , salées , fumées et sèches» 

% . Cervelle de haof de plusieurs façons • 

Elle se fait cuire à la braise^ faite ^vec vin Islanfc^^* 
«el , poivre , un bouquet garni ; quand elle est cuite -^ 
vous la retirez de la braise, et la servez avec une pente 
Bauce appétissante , que vous trouverez au Chapitre XV', 
^u avec un ragoût de petits oignons et de racines. 

Elle se sert encore frite : pour lors il faut la mariner 
avec se:\, poivre, vinaigre, un morceau de beurre, ma* 
nié de farine , ail , persil , ciboule, thym , laurier , ba^ 
siiic, faites-la frire après l'avoir égouttée et farinée^ 
8ervez.-la garnie de persil frit. * 

Palais de bauf en menus droits ^ et autres façons. 

Il faut d'abord le bien nettoyer et le faire cuire danf 
l'eau ; vous 1 épluchez ensuite de ses peaux , et le coupes 



par filets ; passez- dç l'oignon sur le feu avec un morceati 
de beurre ; quand il est â moitié cuit , mettez-f ie« 
palais et mouillez votre ragoût avec de bon boujpon^ 



un peu de coulis , un bouquet garni , assaisonnez de bon 
foftt , quand il est bien dégraissé , et la sauce assez ré* 
Alite; menex-y «n peu 4e mt^atardt e^ servant. 
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Vous pouvez encore les servir entiers sur le gril , 
)t$ faisant mariner avec huile fine, sel, gros poivre, 
persil, ciboule, champignons, une pointe .d*ai1 , le tout. 
Iiachë ; trempez- les bien dans la marinade , et les pane^ 
avec de la mie de pain , faites-les griller , et servez des- 
sous une sauce claire et piquante , ou sans sauce. 

Palais di hauf marine. Ç~^ 

Prenez des palais de bœuf cuits à leao ,.aprës les avoir 
l^plucbës ^ vous les coupez de la longueur et larget^r du 
iioigt^ faites* les mariner avec sel, poivre, uiie gousse 
d'ail, du vinaigre, un peu de bouillon , un petit mor- 
ceau de beurre muni de farine, une feuille àt laurier^ 
trois clous de girofle, faites tiédir la marinade, et met- 
te^ dedans les palais de bœuf pendant deux ou trois 
heures ; * retirez - les ensuite pour les faire égoutte» \ 
jessuyez-les et les farinez, faites-les frire et serrez avec 
^<ii] persil frit, 

Altumettet de palais de hœuf. 

Prenez deux palais de bœuf cuits â l'eau, après 1er 
«.voir épluchas , coupez-les comme des allumettes , et 
les faites mariner avec du citron , un peu de sel , pêrsi} 
(bn branche, ciboule entière ; q^uand iJs ont pris goût, 
«nettez-les ëgoutter et l^s trempez dans une pâte faite 
iBe cette façon : mettez dans une casserole deur bonnet 
poignées de farine , une cuillerée d'huile fine , un peu dé 
9el fin ,. et délavez petit â petit avec de la bière , jusqu'à 
ce que votre pâte ait la consistance d'utie crème double \ 
trempez dedans vos palais del)œuf, et les faites frire dlç 
Ibelle couleur , servez le plus chaud que vous pourrez. 

Croquette de palais de bœuf, 

. Prenez trois palais de bœuf, cuits à Teau ; épluchez- 
les et. les coupez en deux, tout en travers dans toute leuf 
longueur ,,faites»]eur prendre du goût pendant une demi- 
Jbeucf en les faisant iiilgeoter sur un petit feu avec dii 
jbo^j^jfon , une gousse d'ail , deux clous de girofle , thym » 
|aurier , basilic , sel , poivre ; ensuite mettez-les égoutter 
Çt refroidir , mettez dessus chaque morceau de la farce 
dé viande, assaisonnée de bon gobe, de l'épaisseur d'ui| 
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^ëttt ievi * rodiez les palais de bœuf poar Te$ tremper 
«eosaite dans une pâte faire avec de la farine délayée 
avec nne cuillerée d'huile et un demi-setier de vin blanc , 
de sel fin. II faut 4°e la pâte file en la versant de la 
jpuiller, sans être trop claire; faites-les frire ; servez 
garnis de persil frit.^ . *• 

GraS'douhle à la bourgeoise, 

' Prenez du gras-double cuit à Teau , après Tavoir bien 
nettoyé 9 coupez-le de la grandeur de quatre doigts, et 
le faites mariner avec sel, poivre, persil, ciboule, une 
pointe d'ail , le tout haché , on peu de eratsse du der- 
rière du pot, ou du beurre fcais fondu ; âites tenir tout 
Tassaisonnement au gras-doyble pané de mie de pain^ 
et le faites griller : seryez avec une sauce au vinaigre* 

GraS' double à la sauce robert, 

Conpez de Toi gnon en dés que tous passez sur le fe^â 
Mvec un peu de beurre ; quand il est â moitié cuit , 
metteznydu gras-double cuit à l'eau et coupé en carré^ 
assaisonnj^ de sel, poivre, un filet de vinaigre, un pea 
de bouillon -, laissez bouillir une demi-heure : en ser*» 
vant mettez-y un peu de moutarde. 

Terrine à la paysanne. 

Prenez ie la tranche de bœuf que vous coupez en 
petites tranches, avec du petit lard maigre', persil^ 
cibogales hachées , fines épices , une feuille de laurier : 
prenez une terrine, faites un lit de bœuf, un lit de 
^petit lard , un peu d'assaisonnement , et à la fin une 
cuillerée d'eau-de-vîe et deux cuillerées d'eau : faites 
cuire, sur de la cendre chaude comme du bœuf a fa 
mode, après avoir bien bouché la terrine : quand il est 
cuit , dégraissez si vous le. jugez à propos , et servez 
dans la terrine. 

La terrine â la couenne se fait de la même façon , â 
cette différence qu'à la place du petit lard, vous prenez 
de la couenne de lard le plus nouveau , qui ne sente 
rien, que vous nettoyez, dégraissez ^ et vous, en servez 
de même. 

Rognons de bœuf à la bourgeoise. 

« Cçnpez-le par filets» mices ^ faites-le passer sur le feK 
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^7«ci3ii> morceau de bevrre, sel , poivre, persil , eîtètifei 
aine pointe d'ail , le tout bachë : quand il est cuit, voy* 

}f mettez un filet de vinaigie , un peu de coulis , et ne !• 
aîssez plus bouillir, crainte qu*il ne se racornisse. 

Vous servez encoxe le rognon de bœuf, qpit â la braise^ 
avec une sauce piquante ou une sauce â réçhalote* 

Usage de ts graisse de bœuf, 

La graisse sert i faire toutes sortes de farces , et è 
«iDurrir des braises et ctiire des cardons d'Espagne. . 

Queue de bipufen hochent ^ et autres façons. 

Pour faire un -hochepot de queue de bœuf,. vous I» 
•oupez par morceaux, faites-la blanchir et cuire avec 
bon bouillon , un bouquet garni , peu de sel ', il faut 
cinq heures de cuisson. A la moitié de la cuisson , vous 
f mettez^ oignons , carottes , panais , navets , un peu 
ée choux, le tout blanchi et coupé propremeiu; quand 
}e tout est cuit, retirez -le sur un linge et l'essuyez^ 

Î>our qu'il ne reste point de graisse, arrangez ensuite les 
égumes avec la viande dans une terrine propre â ser** 
TÎr sur table : dégraissez la sauce où a cuit Jâ viande ^ 
mettez-y tin peu de coulis , et faites réduire sur le feu , 
«i la sauce est trop longue : prenez garde gqu'il n'y. ait 
jpoint trop de sel , passez-la au 'tamis , et servez dessus 
ta viande et légumes : vous pouvez encore servir U 
queue de la même façon ^ en ne mettant qu'une sorte 
ée légumes â la fois. 

Vous pouve? aussi k. servir sans légumes, et mettre 
â la place différentes sauces; mais il faut toujours que 
ia queue soit cuite à la braise , que vous faites comme 
«elle de la langue de bœuf , page 29. 

Queue de bœuf en matelot f. 

Prenez une queue de bœuf , que vous coupez par 
Biorceaux , et la faites blanchir dans l'eau bouillanie!^ 
vêtirez- Ta dans l'eau fraîche, pour la mettre cuire à 
mokié'dans du bouillon , sans aucun assaisonnement } 
lorsqu'elle sera à moitié cuite, vous ferez un roux avec 
un peu de beurre et une cuillerée de farine; mouillez 
te xç^w »vcc le bonUIûa 0^ vous avez fait cuirs Is qoeue 
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de boeiif 9 mettez- y les morceaux de queue, «vec une 

douzaine de gros oignons entiers que vous aurez faits 

P^amchir auparavant pour leur ôier la première peau ; 

■xnetrez-y un demi-setier de vin blanc, un bouquet 4e 

^rsil^ ciboule, une gousse d'ail , une feuille de laurier, 

un peu de thym , du basilic, deux clous de girofle , sel , 

poivre, faites cuire â petit feu jusqu'à ce que la queue 

ec les oignons soient cuits, ayez soin de bien dégrai»» 

ser , mettez dans la sauce un anchois haché , deux ptn«- 

cëes de câpres entières , dressez les morceaux de queue 

de boeuf dans le milieu du plat, les oignons autour, 

et au-dessus mettez -y sept ou huit morceaux de paia 

coupé,' de la grosseur d'un petit écu , que vous pas- 

. serez au beurre ; étant prêt à servir , arrosez le tobt 

a^ec la sauce qui doit être courte. > 

Queue de bmuf à la sainte Menehoult, 

Coupez une queue de bœuf en trois morceaux ; vous 
la coupez d'abord par le milieu , et le gros bout vous (e 
fendez en deux avec le couperet : faites- la cuire dans 
la marmite â la pièce de bœuf*, quand elle est cuite, vous 
la mettez refroidir, ensuite vous la faites mariner pen« 
dant une heure avec un peu d'huile , sel , gros poivre , 
persil , ciboule , deux échalotes , une pointe d'ail , le 
tout haché très -fin*, faites tenir la marinade après la 
queue en la panant de mie de pain, faites j^riller de 
belle couleur, en l'arrosant du reltant de sa marinade 
pendant qu'elle est sur le feu. Servez sans sauce. 

Culotte de bœuf de plusieurs façons» 

La culotte est la pièce la plus estimée du bœuf; elfe 

sert à faire d'èxcellens potages , et fait honneur sur 

vjie table pour une pièce de milieu ; elle se sert ait 

/naturel .sortant de la marmite; ou quand elle est bien . 

essuyée de sa graisse et bouillon , vous y pouvez mettre 

dessus une bonne sauce faite avec du couhs , persil , 

ciboule , anchois , câpres , une pointe d'ail , le tout 

bâché et assaisonné de bon goûr : d'autres la servent 

encore garnie de petits pâtés. Voila les façon** les plus 

communes: celles qui sont les plus recherchées et les 

moins pratiquées, sont ceUes qui suivent. 

B 6 
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Culotte à la braise aux oignons étHollanâe* 

r Vous prenez une belle culotte que tous dësosses"^ 

•ficelez-la et fa faites cuire dans une lionne braise faire 

lavec une pinte de ?fn blanc , de bon bouillon , tranche 

de veau , barde de lard , un gros bouquet garni , sel , 

•pome; quand elle est cuite â moitié, vous -y mettex 

cnyiron trente oignons d'Hollande , ou â déraut vous 

•prenez de gros oignons rouges; quand la pièce de bœuf 

est cuite j retirez- la pour la bien essuyer de sa graisse ,. 

dressez-la dans le plat que vous devez servir , et les 

* oignons autour , et servez dessus une bonne sauce de 
-htWc couleur *, en la faisant tuire de cette façon , à lu 
:ihrais£y vous la pouvez diversifier de différens ragoÛM 

ou de différentes sauces , sui\^ant le goût du maître.. 

Culotte de bauf à ïa cardinale» 

Désossez â forÉait uiiç culotte de bœuf de dlx"â douze 

livres , coupez une livré de*lard en lardons , que vous 

' sianiez avec de fines épices et du sel fin , lardez- en 

* par^tout la pièce de bœuf sans toucher au dessus qui 
' est couvert, ensuite vous prenez un demi - quarteron 
; de salpêtre pulvérisé,, et en frottez la cbair pour lat 

rendre rouge , metfez^la culotte dans une terrine avec 

une once de genièvre un peu concassé, trois feuilles 

^ de laurier^ un peu de thym et basilic, une livre de sel; 

* rouvrez la terrine et y laissez îa viande pendant hui,t 
jours ; lorsqu'elle a pris sel , lavez-la avec de Teau 
chaude , mettez quelque barde de lard sur \e dessus de 

■ la culotte , du côté qu'elle est couverte de graisse^ 
^€nveIoppez-îa dans un torchon blanc et la ficelez , faitesv- 
ïa cuire à petit fèu peôdaut cinq. heures, avec trois 
chopines de vin rouge , une. pinte d'eau , cinq ou six 
oignons, deux gousses d'ail, quatre ou cinq carottes, 
deux panais , une feuille de îlaurier ,. basilic, thym., 
quatre ou cinq clous de girofle , le quart d'une mus- 
cade , persil , ciboule 5 quand elle est cuite,, vous l'ôtez 
. „ et la laissez refroidir dans sa cuisson jusqu'à ce 
•T^^ 1°'^ tout-â-fait froide : vous pouvez faire h^ 
•même chose avec un aloyau. *^ 
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Culotte de bœuf ^ à t An glaise, 

Si vous voulez ne point prendre une cufloCte , vouf 
pouvez faire la même chose avec un endroit de bœuf 
de la grosseur que vous jugez à propos : prenez ce que 
TOUS voulez et le ficelez , mettez-le dans une marmite 

^^proportionnée â sa grandeur, avec deux ou trois carottes^ 
un panais, trois ou quatre oignons, un bouquet de per- 
sil 9 ciboule , une gousse d'ail , trois clous de giroffe, 
uiîe feuille de laurier , thym , basilic , mouillez avec dtf 

.Bouillon ou de Peau , sel poivre » faites cuire à petit 

*iFeu et court- bouillon > à moitié de la cuisson vôus^jr 
mettrez de petits choux préparés de c<;tte façon : prenez 
un gros choux , ôîez-en les feuilles les plus vertes, et 

,1e faites blanchir entier â l'eau bouillante pendant une 

demi-heure , retirez-le à Teau fraîche , et le pressez 

fort sans casser les feuilles , enlevez les feuilles une à 

une, et mettez dans le dedans un peu de farce de 

godiveau ou d'autre farce de viande ; mettez troi^ on 

quatre feuilles , â mesure que vous y avez mis de U 

farce. Tune sur l'autre, pour en former de petits choux 

vu .peu plus gros qu'un œuf , ficelez-les et les nattez 

. cuire avec le bœut ; la cuisson faite , égouttez le toux 

etl'essujez de sa graisse, dressez le bœuf dans le plat, . 

coupez chaque choux par la moitié , et les arrangez aur 

^ tour du bœuf, en mettant dehors le côté coupé; pour 

!la sauce vous prendrez un peu de la cuisson que vous 

passez au tamis, dégraissez-la , et y mettez un peu de 

.coulis pour la \ï^t \ faites-la réduire sur le feu au point 

' d'une sauce : servez sur la viande et les chotfx. 

Culotte âe bœuf au four. 

Prenez une .calotte de bœuf de la grosseur que vou» 
ugerez â propos, désossez- la si vous voulez, et la 
ardez avec de gros lard , assaisojinez de sel , fines épk- . 
ces> mettez-la dans un vaisseau jusfe â sa grandeur, avec 
une chepine de vin blanc , couvrez avec un. couvercle 
et bouchez les bords avec de fa pâte » faites cuire aigi 
four pendant cinq ou six heures ,*5uivant sa grosseur» 
et la servirez avec sa sau^e bien dégraissée. Vous faites 
cuire .4e ç^tte façon uo aloyau» ;; 
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Elle se met encore en* ballon , en fiimée , es pSfé 
cliaud et froid , i la broche / piquée de gros lar^ et 
€oes herbes. 

■ 

Utëge de la tranche de ketuf. 

Elle sert a tirer du jus, â faire d'excellens potages^^ 
^0 boeuf â la royale, que vous lardez de gros fard mai- 
nte avec persil , ciboule , champignons , une poinre 
d'ail 9 hachés , sel , poivre \ faites- le cuire à petit Fes 
dans son jus : vous pouvez y ajouter plein une cuillère 
à bouche d'eau-de-vie quand il est cuit : servez^le 
froià : l'on s'en sert aussi k garnir âes braises. 

Saucisson de tranches de bauf. I 

Ayez un morceau de bœuf coupé large de la grandetJT' 
des deux mains, et épais de deux doigts, coupez-le el» 
deux en le laissant dans sa même largeur , battez-le potrr 
l'aplatir encore., ensuite vous rafraîchissez les bords es 
les coupant un peu pour les i^endre égaux, servez-vous 
de ces rognures pour les hacher avec de la graisse de 
bœuf-, persil, ciboule , charopigiK>ns , deux échalotes, 
quelques feuilles de basilic , le tout haché très-fin , seî, 
gros poivre ; liez ceHe farce de quatre jaunes d'oeuf» 
et la mettez sur les tranches de bœuf, que vous roules 
après en forme de saucisson; ficelez -les et les faites « 
cuire dans une casseroffe proportionnée i la grandeur, 
avec un peu de bouillon ', un verre de vin blanc , sel ^ 
poivre , un oignon poivré de deux clous de girofle ^ 
une carotte , un panais , faites cuire à petir feu ; ensuite 
vous passez la cuisson au tamis et la dégraissez , faites^ 
la réduire au point d'une sauce sans être de haut goût , 
servez-la sur les saucissons ; vous pouvez encore les 
servir avec tel ragoût de légume que vous jugez i pror 
pos ; si vous voulez Tes servir froids pour entremets ^ 
faites réduire' la sauce en fa laissant bouillir avec îe» 
saucissons Jusqu'à ce pu'il ne reste presque rien de \m 
gf^ïsse , laissez refroidir avec ce qui reste , et les serves 
•"*• nne serviette. , 

*" Usage de U' pièce ronde, 

^ p«Qt servir au même usage que la Iraoclic* ^ 
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Usage du giste â la noix. 

IT tert «a même usage que la tranci» de bœuf. Voyev 
^-devant tranche de bœuf. 

Usage de ta moelle de batuf. 

Elle sert â faire des farces , de petits pâtés ^ def 
fou rtes er crèmes â la • moelle , â nourrir des car dont 
«t autres légumes. 

Aloyaux ds plusieurs fa^onf. 

On le met cointnunémeot , qua«id il est tendre, ctiîre 
ik la broche, et se sert dan» son jus, ou sî vous voulez, 
pour le mieux, vous levez le filet que vous coupez par 
tranches minces, mettez-le dans une casserole avec , 
une sauce faite avec des câpres , anchois , champignons , 
une pointe d'ail, le tout haçhç et passe avec un peu de 
l>eurre, et mouilié avec de bon coulis ; quand vous avez 
dégraissé la sauce et assaisonné de bon goût , mettez 
ie filet dedans avec le jus de Faloyau , faites chauffer 
«ans qu'il bouille , e( servez sur l'aloyau. 

Vous pouvez encore servir c« même filet avec p!u« 
-sieurs légumçs , comme concombre, cëtei'i , chicorée^ 
cardes \ il se sert aussi en fricandeau , â la braise , 
comme la culotte i la braise , qui est expliquée c>- 
dievant , même sauce , même ragoût. 

Usage du trumeau et des ckarhonnées. 

Les charbonnées , quand elles sont tendres , se peu* 
jem mettra sur le gril , avec persil , ciboule, champi- 
gnons , le tout haché, sel , poivre , huile fine et panéf 
avec de la mie de pain ; pour le' mieux , faîres-Ies cuire 
i la braise, que vous faites comme pour la langue de 

. boeuf., page 29 , et servez dessus ditférens ragoûts de 
légumes , comme vous le jugerez à propos; elfes servent 
aussi k faire du boujilpn. \e trumeau n'est boa qu'i 

' faire du bouillon pour les personnes en santé. 

Charbonnèe de bœuf en papillotes. 

Prenez une charbonnèe ou côte de bœuf; conYpez pre^ 
prement, et la mettez cuire â petit feu avec du bouilloit 
OH une cbaptne d*eau , un peu de sel et du poivre t 
quand eUe lera^ cuite 9 faitea réduiie h sauce qu eMà 
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s'attache toute après la côte , ensuite vous la mettez 
mariner avec de l'huife ou du beurre, persil, ciboule, 
^échalotes , champignons , le tout haché très-fin , QfF pea 
de basilic en poudre , mettez la côte dans une feuille ém 
papier blanc- avec toute sa marinade , pliez le papier 
comme une papillote, graissez-la en dehors et la mettez 
But le eril avec une feuille de papier dessous aussi grais-r 
%ée, faites griller â petit feu des deux côtés. Servez ave:e 
le papier. 

Usage de la poitrine de bœuf, 

** La poitrine et le tendon de poitrine sont les pièce» 
les plus estimées, après la culotte , pour servir sur une 
table ; elles se peuvent accommoder de la même façoa 
^ue la culotte. Voyez ci-devant culotte de bœuf. 

Bœuf en miroton. 

Prenez du bœuf de poitrine cuit dans la marmite, si 
vous en avez de la veille , il sera aussi bon ; coupez- le 
par tranches fort minces , prenez le plat que vous deves 
servir, mettez dans le fond deux cuillerées de coulis , 
jpersil , ciboule , câpres , anchois , une petite pointe 
d*ail , le tout haché très-fin ) sel , gros poivre; arrangez 
dessus vos morceaux de tranche de bœuf, et les assai'* 
sonnez par dessus comme vous avez fait par dessous-; 
couvrez votre plat , et le mettez bouillir doucemeftt sur 
un foltrneau pendant une demi-heure , et servez i courte 
sauce. 

Tendons de bœuf à V Allemande, 

Prenez ^eux ou trois livres de poitrine de bœuf, qne 
TOUS coupez proprement en trois on quatre morceaux 
égaux , faites-les blanchir un instant à l'eau bouillante; 
faites aussi blanchir un bon quart d^heure la moii^ië 
d'un gros chou , mettez cuire la poitrine de bœuf avec 
un peu de bouillon, un bouquet de persil, ciboule , 
une gousse d*aiî, detix clous de giroâe, une feuille de 
laurier, un peu de thym, basilic; une heure après vous 
y mettrez le chou coupé en trois morceaux bien pressé 
fit ficelé , avec quatre gros oignons entiers , et lorsque 
le tout sera presque cuit , vous mettrez quatre sau** 
cisses , un peu de sel et gros poivre ; achevez de faiie 
fuire, qu'il re^te un pea de sauce : mettez égpatMr h^ 
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TÎanââ et Tes lëprumes , essuyez -les de leun graissés 
avec un linge, dressez le bœuf dans le milieu du platp 
les choux et les oignOBS^utaur, les^saucisses par des- 
sus, passez la sauce au tamis et la dégraissez* Servais 
sur le ragoût. 

Bœuf au four. 

Prenez ce que tous jugerez â propos de tranche de 

Bœuf > que vous hachez avec la moitié moins de graisse 

de bceur, ensuite mettez la viande dans une casserole 

avec du lard maigre ^ coupez en petits dés , persil t 

ciboule 9 champignons , deux échalotes , le tout haché 

très-fin , sel, gros poivre, un poisson d'eau-de-vie» 

quatre jaunes d'œuf ; mêlez bien le tout ensemble , foo- 

pex une casserole ou une terrine de la grandeur de votre 

Tian'de , avec des bardes de lard ; metrez-y la viande 

dessus bien serrée, couvrez avec un couvercle et bou- 

jchez les bords avec de la farine délayée avec un peu dé 

Vinaigre, mettez cuire au four pendant trois ou quatir^ 

heures 4 si vo»s le servez chaud pour entrée, vous ôteres 

les bardes de lard et dégraisserez fa sauce ', pour entre- 

«nets, laissez-le refroidir dans sa cuisson. 

Hachis de bauf, 
\ Hachez très-fin trois ou quatre oignons et les mettes 
i^ans une casserole avec un peu de beurre, passez-Tet 
sur le feu jusqu'à ce qu'ifs soient presque cuirs , mettez- 
y une bonne pincée de farine que vous remuez jcisqu'l 
ce qu'elle soit d'une couleur dorée , mouillez avec du 
Bouillon, un demi- verre devin, sef, gros poivre, laissez 
Bouillir jusqu'à ce que l'oignon sait cuit et qu'il n'y ait 
pfus de sausse , metrez-y du bœuf haché, faites le bouillir 
pour qu'il prenne goût avec Toignon *, en servant , mettez* 
y ^une cuillerée de moutarde » ou un filet de vinaigre. 



CHAPITRE IV. 
Du mouton. 

JLiES parties du mouton qui sont le plus en asagf 

dlans la cuisine t sont : 

' Lt gigot. Le filet» 
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Lé carré. La langue. 

L'épaule. Les rognons. 

Le collet ou Bout sai- Les pieds, 
gneux. Les rognons extërieorsi 

Les rots de biff. appelés animelle». 

. La poitrine. C>a queue. 

Rôt de biff de mouton de plusieurs façons» 

Il se met entier à la broche , piqué de périr lar^, 
servi dans son jus pour pièce du milieu. Il se mes aussi 
À la sainte Menekouît; pour lors vous le faites cujie 1 
la braise, que vous faites comme celle de la langue de 
bœuf, page 29 ; quand il est cuit vous le panez, et Ici 
Faires prendre couleur au four, et servez dessous une 
bonne sauce : vous pouvez aussi , quand il est bien piqué, 
le faire cuire comme un fricandeau , et le glacer de même. 

On le sert encore cuit à ta braise , et déguisé aveé 
iifférens ragoûts de légumes , ou différentes sauces. . ' 

Gigot de mouton à la Périgord. 

Le gigot de mouton qui fait une partie du rAt de 1>if f, 
te prépare aussi de la même façon , et se diversite 
^avantage, comme à la Périgord ; pour lors vous prenez 
âes truffes que vous coupez en petits lardons , vous 
Coupez aussi du lard 3e la même façon, que vous remues 
ensemble avec sel et fines épiées, persil, ciboule, unç 
|}ointe d*aîl , le tout haché ; lardez par-tout votre gigot 
de vos truffes et lard ; enveloppez -le pendant deux 

iours dans du papier, de façon qu'il ne prenne point 
'air : faites-le cuire i petit feu dans une casserole , danè 
son jus, enveloppé de tranches de veau et de lard* 
quand il est cuit, dégraissez la sauce ou il a cuit ^ 
ajoutez-y une cuillerée de coulis et servez. 

Gigot de mouton aux légumes glaces. 

Prenez un gigot mortifié, que voos pares de sa graisse 
et du bout du manche; ficelez-Ie et le mettez dans une 
marmite avec bon bouillon ,f)renez la moitié d'un chou« 
une douzaine de racines que vous tournez eiirond , six 
Èros oignons , trois pieds de céleris , six navets , faites 
blanchir le tout ensemblenn demi-quart d'heure, retirez* 
lesASUlte dans l'éau fraîche, presses le tout pour qu'U 
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lie res^ 'point d'eau , ficelez le c(?pu et célerf ; mette* 
totts ces légumes cuire avec le gfgôi *, quand le tout est 
«oit , retirez le gigot et les légumes sur un plat ^ essuyez 
la graisse qui reste après avee un linge blanc , dressex 
le gigot sur le plat que $ou^ devez servir, les légumes 
autour ; vous prenez e4l|pite te bouillon qui a servi â 
cuire votre gigot , dégraissez- le et le passez au tamis, 
faites-îe réduire en deux cuillerées •, c'est ce qui fait 
Votre glace : mettez-la légèrement sur le gigot et les 
légumes pour les glacer également ; ensuite vous mettes 
va coulis clairdans la casserole qui a réduit la glace pour 
en détacher ce qui reste, passez cette sauce au tamis 
pour être glus daire, assaisonnez-ta d'un bon goûtée! 
servez sar les légumes sans. toucher à la glace. 

Gigot de mouton à la persillade^ 

Prenez un gigot mortifié que vous parez et ficelez J 

faites-le cuire a.vec du bouilloR, très-peu de sel, meitcz-y 

jiii bouquet garni ] quand le ^igot est cvtk , retirez-le , 

et faites réduire le bouillon après Tavoir dégraissé, fius^ 

fqu*â ce qu'if soit en glace; remettez ensuite le gigot dan» 

)a même casserole pour qu*il preniïe toute la substance 

de la viande , ayez soin de le remuer , crainte qu'il ne s*8i» 

fâche , quand il ne reste plus de sauce dans la casserole^ 

idressez le gigot sur le plat que vous âtvez servir , met* 

lez da()s la casserole un coulis clair pour détacher ce qui 

resté : vous avez une bonne pincée de persiî que vou» 

faites blanchir un demi-quart d!heure dans Teau boail* 

lante, retirez- le à l'eau fraîche, pressez- le et le hache» 

^ Irès-fin jf mettez le persil dans votre sauce, et Tassai* 

' fonoez de l>on goât , servez-la dessous le gigot. 

Gigot de mouton â ta poêle, 

Preaez un eigot de mouton mortifié , coupez-le dans 
toute sa grandeur par tranches, dé l'épaisseur de deux 
. doigts ', faites quatre morceaux ^u gigot , lardez^Ies tous, 
avec du lard assaisonné 9ç^ersil, ciboule, champignon ^ 
' une pointe d'ail , le tout hicbé , sel , poivre; foncez une 
casserole de quelques bar des de lard , tranches d'oignons 2 
oiettéz-y les morceaux de gigot dessus , couvrez bien 1» 
MSterak* et Càtes ciûfe i très-petk feu dani soa [os i 
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i la moine de la cuisson, vous j mettrez un Xjçrrt ii 
Vin blanc; quand il sera cuit , vous .dégraisserez la 
fauce; si rous avez du coulis , vous y en mettrez ui 
peu I et servirez courte lauce. 

Gigot de mouton à la Genolii^ 

Ayez un bon gi^ot de mouton mortifié, levez-en ti 
peau sans la détacher du manche , lardez toute la chair 
avec du céleri à moitié cuit dans une braise ou da 
bouillon y des cornichons coupés en gros lardons f 
quelques tranches d'estragon blanchi, du lard, le tout 
assaisonné légèrement, et quelques filets d'à nchoii; 
remettez la peau pardessus, de façon qu'il n'y paroisse 
*poînt; arrêtez-la avec de la ficelle , crainte qu'elle ne 
•e retire en cuisant; faites cuire votre gigot à la. broche 
comme i l'ordinaire , servez avec une sauce ou vous 
jQettrez un peu d'échalotes. 

Gigot de mêuton à Veau, 

Appropriez le manche d'un gigot, en coupant Un peQ 
le bout pour qu'il ne soit pas si long; lardez la chair si 
TOUS voulez avec du lard et quelques filets d'anchois; si 
TOUS le laissez sans le larder, vous mettrez un peii plut 
de sel dans la cuisson ; ficclez-le et le mettez dans une 
marmite juste â sa grandeur , avec une chopîne d'e/ttt 
et autant de bouillon ; faites bouillir et écumer , ensi/it^ 
TOUS y mettrez un bouquet de persil, ciboule, liti* 
demi-gousse d'ail , trois échalotes , deux clous de gf- 
rofie , deux oigiions , une carotte et un panais ; quand 
le gigot sera cuit , passez-en le bouillon dans un tami* 
et le dégraissez , mettez- le sur le feu pour le laisser , 
réduire jusqu'à ce qu'il soit en glace comme un frican*^ 
deau , mettez cette glace par dessus le gigot , après vous 
mettrez quelque cuillerées de bouillon dans la casserole 

Î>our détacher ce qu'il reste : si vous avez un peu de cou* 
is, vous en mettrez à la place du bouillon ; vous la ser* 
Tirez dessous le gigot après l'avoir passée au tamis* 

Gigot à VAngloise. 

Coupez-en un peu le manche et la peau sur Tos da 
joint pour pouvoir plier le manche sans défigurer le 
eigot ; lardez le tout en travers avec du jrros lacd« 
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icete^ le gîgot et le mettez dans une marmite juste à 
ta grandeur, avec du bouillon , un bouquet de persil, 
cîboufe, une bonn« gousse d'ail, trois clous de girofle,' 
une feuille de laurier , thym , basilic , sel , poivre ; lors-' 
^u'i7 est cuit , mettez- le égoutter et l'essuyez de la 
misse avec un linge, sA'vez-Ie avec une sauce faite 
ae cette façon : mettez dans une casserole un verre de 
boutUon , et presau'autanr de coulis , des câpres , ua 
anchois, an peu ne persil, ciboule, une échalote, un 
jaune d'œuf dur , le tout haché très-fin , faites bouillir 
deux Ou trois bouillons. Servez sur le gîgot. 

Gîgof aux choux fleurs» 

Faites- le cuire de la même façon que le précédent:' 

après l* avoir dressé sur le plat que vous devez servir^ 

vous y mettrez tout autour des choux-fleurs que voua 

avez fait blanchir un moment à l'eau bouillante, et 

les mettez après dans une autre eau bouillante, pouc 

les faire cuire avec un morceau de beurre et de sel ; 

lorsqu'ils sont cuits et bien égoutrés, vous les arrangez 

bien proprement autour du gigot , la fleur en haut ; 

mettez par dessus une bonne sauce faite avec un coulis 

ordinaire ,^un morceau de beurre , sel , gros poivre , 

faires-la lier sur le feu , en servant vous y mettrez ua 

petit fikt de vinaigre. 

Gigot aux choux-fleurs glacés de parmesan» 

Vous faites cuire le gigot et les choux-fleurs de h 
néide façon que ci-dessus, â cette différence qu*il faut 
moins de sel ; le tout étant cuit , vous prenez le plat que 
vous devez servir, mettez-y un peu de sauce de la même 
que ci-dessus, couvrez la sauce avec du parmesan râpé , 
arrosez^-en tout le dessus avec le restant de la même 
Mace , et sur la sauce mettez-y du parmesan > mettes 
votre plat sur un fourneau doux, couvrez-le avec uti 
couvercle de tourtière et du feu dessus jusqu'à ce qu'il 
ioit d'une belle couleur dorée et â courte sauce. Avant 
que de servir, essuyez les bords du plat , et égouttes 
1a graisse qui se trouve au-dessus de la sauce» 

Gigot aux cornichoris. 

Mettez cuire un gigot de xooutoa dans une marmit» 
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]|uste 1 sa grandeur arec un peu de bouillon ou de l-eas ^ 
va paquef de persil , ciboule, une gousse d'ail , trois 
clous de girofle, thym , laurier, basilic , deux oigooDS^ 
deux carottes , un panais, sel , poi?re , quand if esc cuit ,, 
•passez la sauce au tamis et la dégraissez , faites- la réduire 
en glace, mettez- la par-tout dessus le gigot, et servex 
dessous un ragoût de cornichons qui se fait en mettant 
des cornichons coupés en deux ou trois morceaux ,. 
suivant leur grosseur , ratissez'-les un peu et les faftes^ 
blanchir un instant â l'eau bouillante pour leur ôter la 
fofce du vinaigre , et les mettez dans une sauce liée. 

Gigoi à la régenci, * 

Coupez un gigot de mouton en travers, en trois oa 
quatre morceaux ; lardez chaque morceau de gros lard 
assaisonnez de sel , fines épices , fines herbes nachées » 
^ faites- les cuire de la même façon que le boeuf â la 
royale que vous trouverez â la page 38 , volis le servire:s 
diaud pour entrée, ou froid pour entremets. 

Gigot à la rayait. 

Faites cuire un gigot de mouton â la braise , de la 
înême façon que celui aux choux-fleurs , et servirez 
dessus un ragoût mêlé de riz de veau , champignons ^ 
petits œufs. Pour faire ce ragoût, vous faites dégorger 
aans l'eau tiède iin riz de veau , et le faites blanchir un 
demi-quart d'heure â Teau bouillante, retirez-le à l'eau 
fraîche et le coupez en gros dés*, après' avoir ôié le cor- 
set , metrez-le dans une casserole avec des champignons 
coupés de la même façon , passez- les sur le feu avec uit 
]>ouquet de persil, ciboule, deux clous de girofle, une 
demi*gousse d*ail ; ensuite vous y mettrez une pincée de 
farine : mouillez après moitié jus et moitié bouillon. 
Faites cuire â très- petit feu , assaisonnez de sel , gros 
poivre ; la cuisson presque faite , vous le dégraissez , et 
y tnettez vos petits œufs que vous avez. fait blanchir 
auparavant dans Teau bouillante. II faut les retirer i 
l'eau fraîche, pour èter la petite peau qui se trouve 
dessus ; après qu'ils auront bouilli un demi-quart d*heure 
dans le ragoût, ajoutez- y un jus de citron ou un petit 
filet de vinaigre , servez sut le gigot« Si vous avez du 
j|^ f»ulir i mettre daos^ie ragoût,. tous y. mettrea moias 



♦ V 



BOURGEOISE. 4f 

Jie farifle et de jus ; pour les petits œufs , comme Von 

n'a pas toujours la commodité d'en avoir , Ton peut eà 

faire de cette façon ; faites durcir deux œufs , prenez- 

en les punes que vous mettrez dans un mortier avec 

fine demi-pincée de sel, pilez-les et y ajoutez un jaune 

d*œuf cru *, Iorsqu*iIs sont bien mêlés ensemble , il faut 

Ibs retirer pour les mettre sur une table poudrée d'un 

Çeu de farine, roulez-les en façon d*une petite saucisse , 

et les coupez en très-petits morceaux égaux ; roalex 

chaque morceau dans les creux de vos mains un peu 

£irinées pour les arrondir , et les mettez â mesure 

sur une assiette , vous les mettez dans de l'eau 

Bouillante pour les faire cuire un instant , retirez-les i 

VesLU fraîche, et les mettez égoutter sur un tamis avant 

que de les mettre dans le ragoût. Ce ragoût vous sert 

a masqu(>r plusieurs sortes de viandes eo entrées , et 

quand il est seul , on le sert pour entremets. 

Gigot â la Mailly, 

Il se fait en désossant le gigot, à la réserve du man* 
che ; ensuite vous faites des trous par tout le dedans 
tans percer la peau , pour y mettre un salpicon fait de 
cette Façon : coupez du lard, un peu de jambon, des 
champignons^ des cornichons , le toujt coupé en dés ^ 
assaisonnez de sel , fines épices mêlées , persil, ciboule 
bâchés , thym , laurier, basilte-^n poudre , maniez le 
tout ensemble , et le faites entrer par-tout daas le 
gigot ; ensuite vous le ficelez et le mettez dans une 
casserole avec un verre de bouillon et autant de vin 
blanc, un oignon, une carotte , un panais , faites- le 
cuire à petit feu , bien étouffe , lorsqu'il est cuit vous 
dégraissez la sauce et la passez au tamis , faites- la ré* 
duire sur le feu, si elle est trop longue, ajoutez^y ua 
peu de coulis pour la lier. Servez sur le gigot. 

, Gigot à la Sultane, 

Vous faites un peu de ^zyct avec gros comme un œuf 

d3 rouelle de veau , une fois autant de gral&se de bœuf 

•que vous hachez ensemble : ajoutez-y persil , ciboule 

hachés, un jaune d*œuf cru , une cuillerée d*eau-de- vie. 

lely poÎFre^ faites. des trous daas tout le dessus du gigjc^ 
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pour y faire çntrer cette farce , faites»!e cuire â la brôcde* 
enveloppé de papier; lorsqu'il est cuit vous le servez 
avec une sauce faire de cette façon ; mettez dans une 
casserole un demi-setier de vin blanc , autant de bon 
bouillon , persil , ciboule , une demi-feuille de laurier , 
thym, basilic, une gousse d'ail , deux clous de girofle »• 
une carotte , la moitié d'un panais , sel , gros poivre , 
faites bouillir pendant une heure i petit feu, que la 
sauce soit réduite â moi^é, passez la au tamis, mettez-y 
après un œuF dur haché , et une pincée dé persil blanchi , 
haché très-fin , gros comme une noix de beurré manie 
de farine , faites lier sur le feu , et servez sur le gigot. 

Gigot panaché. 

Lardez-le par - tout avec quelques cornichons , ém 

}*kmbon et du lard , le tout coupé en lardons , ficelez- 
e et le mettez dans jine marn^ite juste â sa grandeur 
avec un demi-setier de bouillon, un verre de via blanc , 
une tranche de jambbn , un bouquet de persil , ciboule, 
trois clous de girofle, une gousse d'ail, thym, laurier, 
basilic , faites cuire i petit feu pendant trois ou quatre 
heures ; ensuite vous passez une partie de sa sauce au 
tamis , dégraissez-la et y mettez trois jaunes d*œufs durs 
hachés , des câpres , anchois , persil blanchi ; ajoutez- y 
la tranche du jambon qui a cuit avec le gigot, hachez le 
tout très-fin , menez-y un petit morceau de beurre manié 
de farine , faites lier la sauce sur le feu, et servez sur 
le gigot. 

Du carré de mouton. 

Il se sert sur le gril , coupé en côtelettes , vous les 
trempez dans du beurre frais fondu , sel , poivre , 

fiersii , ciboule , champignons , le tout haché *, panes 
es côtelettes de mie de pain , faites-les cuire sur le 
gril : pendant qu'elles cuisent , arrosez-les avec un peu 
de beurre , elles ne seront pas si sèches : quand elles 
seront cuites • vous les servirez à sec 

Carré de mouton en terrine à V Àngloise ^ eux lentilles • 

Il faut le couper en côtelettes , faîtes>les cuire avec 
de bon bouillon , très-peu de sel , un bouquet garni'; 
lûtes aussi cuire un liiroade lentilles à la reine avec dti 

bouillon ; 
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;lK>ui11on *, quand elles ^ont coites , passez- les en purée ^ 
et ntetrez cette purée de lentilles avec des côtelettes de 
moaton cuites et leurs assaisonnemens *, si le coulis se 
trouve trop clair , faites-le réduire sur le feu : vous 
prenez après une terrine propre â servir sur table, et 
qui souftre le feu , vous mettez les côtelettes dedans » 
avec la moit'ié du coulis , et couvrez avec de h mim 
de pain grillée d'un côté , mettez ensuite votre terrine 
dans le four , qu'elle bouille pendant une heure : quand 
TOUS êtes prêt a servir , mettez dedans le rçste du coulisw 

Carré de mouton au persil. 

Coupez proprement un carré de mouton en levant 
les peaux qui se trouvent sur les filets , piquez tout le 
carré avec du persil en branche et bien verd , faites- le 
cuire à la broche; lorsque le persil est bien sec , vous 
avez du sain-doux chaud et l'arrosez avec , vous con- 
tinuez de l'arroser de tems en tems , jusqu'à ce que le 
carré soit cuit , mettez un peu de jus dans une casse* 
rôle avec quelques échalotes hachées , sel, gros poivre» 
Faites chauffer et servez dessous le carré. 

Carré de mouton à la ContL 

Appropriez un carré de mouton en levant les peaux 
^ui se trouvent sur le filet , prenez un quarteron de 
petit lard bien entrelardé , deux anchois lavés , .coupez<« 
les en lardons et Fes maniez avec un peu de gros poivre ^ 
deux échalotes , persil , ciboule hachés , une demi- 
feuille de laurier , trois ou quatre feuilles de basilic 
hachées comme en poudre , trois ou quatre feuilles 
d'estragon aussi hachées, lardez tout le filet avec le lard 
^et les anchois , mettez le carré avec toutes ces £nes 
herbes dans une casserole ; mouillez avec un verre de via 
))]anc et autant de bouillon , faites cuire i petit feu ; lors« 
qu'il est cuit , dégraissez la sauce et y mettez gros comme 
une noix de beurre manié avec une pincée de farine ^ 
faites lier la sauce sur le feu , et la servez sur le carré* 

Carré et gigot de mouton aux concombres. 

Ayez un carré de mouton mortifié , que Vous parqr * V 
proprement, c*est*i-dire , de lever li peau et les aerr%,^ 
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icc^serole , tt mettez dans la roéme casserole un demi-^ 
Terre de bouillon pour en détacher ce qui tient après : < 
passez cette petite sauce dans un tamis pour les mettre 
arec les oignons et trois jaunes d'œufs; faites -les liée i 
sur le feu sans bouillir, de crainte qu'ils ne.tournem ;• 
vous prenez delà crépine que vous avez mise dans l'eau , 
pressez-la bien pour la couper en autant de morceaui; 
que vous avez ae côtelettes*, roette;^ sur chaque morceaa 
de crépine tinc côtelette a^*ec Toignon tout autour de 
la côtelette; enveloppez le tout avec de là crépine , et 
soudez-en tous les bords avec de l'œuf battu , et les 
trempez ensuite par-tout dans l'œuf battu pour le$ 
paner de mie de pain-, arrangez-les sur un plat qui aille 
au feu, arrosez tout le dessus avec de bonne graisse oa 
■de l'huile d'olive, mett€:2;-Ies au four ou dessous ua 
couvercle de tourtière jusqu'à ce qu'elles aient pris une 
belle couleur dorée , que vous les retirez sur un linge 
pour les égoutter de leur graisse; servez arec une 
sauce de cette façon. Mettez dans une casserole un 
demi* verre de vin blanc , autant de bouillon , un peu de 
JUS, sel, gros poivre, faites-U bouillir et réduire à moi- 
tié ; senvtz dessous les côtelettes. 

Côtelettes de mouton à la poilel 

Ayez un carré de mouton mortifié , coupez-le par - 
côtes , et les mettez dans, une casserole avec un morceau 
de bon beurre; passez-les sur un petit feu en les retour*- 
oant de temsea tenisjusau'â ce qu'elles soient tout-â« 
fait cuites , retirez-les de la casserole pour les égouttec 
de leur graisse ; vous laisserez environ une demi-cuil- 
levée â bouche.de graisse dans la même casserole , et 
y mettez , avec un verre de bouillon , de l'échalotte 
hachée, sel gros poivre; faites bouillir pour détacher , 
ce qui tient après la casserole , ensuite vous y mettes 
les côtelettes avec troisi, jaunes d'œufs , faites lier sur le 
feu sans bouillir ; en servant mettez-y un peu de 
muscade avec un filet de vinaigre. 

Côtelettes ^e mouton au grcuin. 

Coupez un carré de mouton en côtelettes , mettezJet ^ 
dans une casserole avec un peu de lard fondu s^ dii ^ 
J»€urre 9 persil 9 ciboule ^devx échalotes ^ letoutMçM# 
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passez-les sur le feu et les mouillez avec du bouitloa, 
assaisonné du sel, gros poivre , faites-les cuire à pérît 
fifeu , lorsqu'elles sont cuites, dégraissez la sauce ei j 
mettez un peu de coulis pour la lier, prenez le plat 
que vous devez servir , et mettez-y par-tout dans le 
l'end, de Tépaisseur d'un petit écu, un gratin fait de cette 
façon : prenez une poignée de mie de pain passé â la 
passoire , que vous mêlez avec gros comme la moitié 
d'un oeuf de bon beurre, trois jaunes d'oçuf, un peti 
de persil, ciboule, hachés très-fin, peu de sel*, metteiJ 
votre plat sur de la cendre chaude jusqu'à ce que votre 
gratin soit bien attaché après le plat, égouttez-en le 
beurre qu'il y a de trop , et servez dessusVotre ragoût 
de côtelettes : vous pouvez servir de cette façon plusieurs 
sortes de ragoûts. 

Carré ou côteUttesde mouton à la ravigote. 

Laissez votre carré entier si vous le f u^ez â propos , 
sinon vous le couperez en côtelettes , la façon est tou- 
jours la même ; mettez-les dans une casserole avec un 
peu de beurre , passez - les sur le feu , et y mette? 
une pincée de fariné, mouillez- les avec du bouillon ^ 
mettez-y un bouquet de persil , ciboule, une demi- 
gousse d'ail , deux clous de girolle, faites cuire â petit 
feiv; lorsqu'il est dégraissé, prenez de la même sauce 
que vous mettez sur une assiette , délayez-la avec trois 
iauoes d'œufs et des herbes k ravigotes, mettez cette 
iiaison dans la casserole, où est le carré ou côtelettes y 
faites-le lier sur le feu sans qu'il brouille, dressez votre 
viande dans le plat que vous devez servir, et la sauce par* 
desstis; les herbes i ravigotes sont de toutes fournitures 
de salade, comme cerfeuil, estragon , pi m prenelle, cres- 
son à la noix , civette ; vous en mettez de chacune suivant 
leur force, il n'eti faut en tout qu'une demi-poignée que 
vous faites bouillir un demi-quart d'heure dans de lleau \ 
retirez- les il 'eau fraîche, pressez- les bien dans vos mains, 
et les pilez très^fin avant que de les mettre dans la liaison; 

Côtelettes de mouton à la purée de navets. 

Ayez huit ou douze navets, suivant leur grosseur ^ 
qu'ils splent tendres , après les avoir ratisses et larés 
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€Oupez-lescn petits morceaux , faites-rles blanchir un 
demi-quart d'heure â Teau bouillante ',L.quand ils seront' ^ 
cgoutrës, mettez-les dans une casserole avec un morceau 
de beurre, et les passez sur le feu en les remuant sou- 
vent jusqu'i ce qu'ils soient colorés ; alors vous y 
mettez iine bonne pincée de farine, sel, poivre, deux 
échalotes hachées , mouillez avec du bouillon , faites 
bouillir â petit feu jusqu'à ce que les navets soient en 
roarmelade épaisse , vous les passez au travers d'une 
passoire ; pendant qu'ils cuisent vous coupez un carré 
de mouton en côtelettes que vous faites mariner avec 
du sel, poivre, un peu de graisse du derrière de la mar- 
mite, ou un peu d'huile., faites les griller en lesarrosant 
avec le restant de la marinade , servez sur la purée de 
navets. 

Côtelettes de mouton à la marinière, 

CoiJpez un carré de mouton en côtelettes que vous 
appropriezpour qu'elles soieûttiirpeûcourrcs et épaisses, . 
jnettez les dsîw «tîe casserole avec gros comme la moitié, 
d'un œuf de beurre, passé*z^les sur le feu jusqu'à ce 
qu'elles soient un peu rissolées, et les mouillez avec ua 
verre de vin blanc, et autant de bouillon; mettez-y 
une douzaine de petits oignons blancs , faites-les bouillir 
a petit feu ; une demi-heure après vous y mettez nn 
quarteron de petit lard avec une. carotte,. un panais , lé 
tout coupé en filets , une petite branche de sarriette et 
du persil haché , peu de sel , gros poivre , un filet de 
vinaigre ; \onqvit les côtelettes sont cuites , et qu'il 
reste peu de sauce', vous dressez les côtelettes daas le 
plat que vous devez servir, les oignons autouj;^ et les. 
filets de racine et de lard sur les côtelettes. ^ 

Côtelettes de mouton à la pluche verte. 

Préparez des côtelettes de mouton comme les pré* 
cédentes , mettez-les dans une casserole avec ufl peu de 
beurre , un bouquet de persil , ciboule , deux gousses 
d'ail, deux échajottes , cinq ou six feuilles d'estragon, 
jdeux clous de girofle , une demi-feuille de laurier, un 
peu de thym et basilic , passez-lès sur le feu et y mcttex 
fine petite pincée de farine , mouillez avec un verre de 

C3 , 
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Vin blanc et un peu de bouillon , assaiisonnez de sel 9 
poivr^ , faîtes bouillir â petit feu jusqu'à ce qu*il rest«r 
peu de sauce et que les côtelettes soient cuites , alors 
TOUS les dressez sur le plat que vous devez servir 9 
passez la 'sauce au tamis et la dégraissez; reraettez-Ia 
sur le feu avec gros comme une noix de beurre manié 
avec une petite pincée de farine , mettez^y aussi une 
lionne pincée de persil blanchi à Teau bouillante , hien 
prressé et. haché très-fin, avec une demi-cuillerée de 
verjus , tournez- la jusqu'à ce qu'elle soit liée comme 
«hç sauce blanche , servez sur les côtelettes. 

Cônîettes de mouton en rohe-de-^hambre. 

Faites-les cuire avec du bouillon , très-peu de sel ^ 
•vn bouquet garni ', quand elles sont cuites, dégraissez; 
le bouillon et le passez au tamis : fattes-le réduire en, 
glace , et mettez dedans les côtelettes pour les glacer , 
retirez- les après les avoir glacées pour les mettre refroi- 
dir : prenez de la rouelle de veau , graisse de bœuF 
-pour faire une farce, avec deux oeufs, sel , poivre , 
persil , ciboule , champignons, le tout haché, etmourlîeir 
la farce avec de la crème; enveloppez chaque côtelette 
avec de cette farce, mettez-les sur une tourtière et let 
panez de mie de pain , faites - les cuire au four. Quand 
elles sont de petiie couleur, mettez-les égoutter de leur 
graisse , et servez dessous une bonne sauce claire^ 

Côtelettes de mouton au hanlic. 

Prenez un carré de mouton que vous coupez par 
tôtes , faites-les cuire de la même façon que les côté^^ 
lettes en robe-de-chambre et les finissez de ' môme ; 
pour la farce vous la ferez aussi de même , â cette dif-f^ 
îérence près , que vous y mettrez du basilic haché très- 
fin , un œuf de plus et moins de crème ; quand elle» 
seront bien enveloppées de farce et panées » faites-let 
mre de belle couleur, les serves garnies de persil frit ; 
oressez-Ies autour d'ua monceau de mie èî pain que 
vous aurez mis dans le plat. 

^ Haricot de mouton. ^ 

£eoi^"' ii^f ^ ^^ haricot de mouton dans le goût bour- 
• * ^^^ couper une épaule de mouton par m<M> 



BOURGEOISE. 5^ 

eetuZy de la largeur de deux doigts et un peu plus long « 
faîtes un roux avec peu de beurre et plein. une cuillère 
à bouche de farine, faites-le roussir sur un petit feu en 
le tournant toujours avec une cuillère , jusqu'à ce qu'il 
soit de couleur de cannelle bien foncée , ensuite vous y 
mettez la viande et la passez cinq ou six tours sur le feu 
en la tournant de tems en tems , après vous y mettez 
du bouillon ; si vous n'en avez point , vous y mettrez 
environ une chopine d'eau un peu chaude, mettezea 
peu à la fofs , pour que le roux se puisse bien délayer 
en remuant toujours avec la cuillère jusqu'à Ce que vous 
ayez mis le tout*, assaisonnez votre viande avec du sel et 
du poivre, un bouquet de persil , ciboule, une feuille 
de laurier, thym , basilic , trois clous de girofle, une 
gousse d'ail , faites cuire à petit feu ; à moitié de fa 
cuisson , penchez votre casserole pour que la graisse 
vienne dessus , ôtezla avec une cuillère, et n'en laissez 
que le moins que vous pouvez , ayez des navets bien 
ratisses et lavés, que vous coupez par morceaux > metrei- 
les»dans la viande , faites-les cuire ensemble ; les tiavets 
€t la viande étant cuits , ôtez le bouquet; penchez en- 
core la casserole pour ôter la graisse qui reste ; si la. 
sauce étoit trop longue , il faut la faire réduire sur^n 
bon feu , jusqu'à ce qu'elle ne soît ni trop claire ni trop 
liée, c'est-à-dire, qu'elle soit de l'épaisseur d'une crème 
double ; dressez vos moi*ceaux de viande dans le fond du 
plat, les navets pardessus, arrosez le tout avec la sauce. 

Haricot de mouton distingué. 

Il faut prendre un carré de mouton , coupez les côfés 
doubles, pour qu'elles soient plus épaisses, ne laissez 
à chacune qu'une côte, coupez-Jes très-courtes, et les 
parez proprement, aplatissez-les un peu avec le couperet, 
et les mettez cuire avec du bouillon, un bouquet de 
persil , ciboule , une demi-feuille de laurier, peu dfe 
thym et basilic, deux clous de girofle,, une demî-goussé 
d'ail, sel, gros poivre; ayez des navets que vous coupez 
et tournez en amandes , faites - les bouillir un demp- 
quart-d'heure dans l'eâu et les retirez à l'eau fraîdie, 
«leticz-les cuire. avec du bouillon et du jus pour Içs 
êêwu, peu de $eïf gros p©ivre 3 lorsqu'ils seront prei- 
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.que cuks 9 mertez-y deux ou trois cuilierëes decouU» ; 
vos côtelettes étant cuites , dégraîssez-ea la sauce et la 
passez au tamis'pour la mettre dans le ragoût de nairets , 
ayez soin que le ragoût n'ait point trop de sel , faites- 
le réduire au point d'une sauce , dressez les côtelecres 
dans le plat que vous devez servir , et le ragoût de 
navets pardessus. 

Epaule de mouron en hallon. 

Désossez- la et l'arrondissez , faites-la tenir â force 
«Se ficelle : vous la mettez après cuire dans une bonne 
braise , comme^la langue de bœuf, pag. 29 , bien assaî- 
f onnëe ; quand elle est cuite et bien essuyée de sa graisse, 
servez- la avec le même ragoût que vous servez au gigot ~ 
•t au carré. 

Epaule de mouton de différentes façons. 

Elle se met â Teau , pour lors vous la laissez dans 
ton naturel *, après lui avoir cassé les os » faites-la cuire 
-Qvec du bouilbn , un bouquet garni : quand elle est 
cuite , dégraissez le bouillon et le faites réduire en glace; 
remettez dedans l'épaule pour la glacer; mettez après un 
peu de coulis clair pour détacher ce qui reste â la casse- 
role, et servez cette sauce dessous 1 épaule. 

Elle se sert cuite 'â la broche avec sauce à la cibou- 
lette , sauce â Técbalote , /agoût de chicorée , ragoût 
de laitue. 

Epaule de mouton en croustade. 

Cassez-en les os par dessous avec le dos du couperet: 
faites-la cuire avec du bouillon , un bouquet garni , 
très- peu de sel -, quand elle est cuite , retirez l'épaulé. 
de la cuisson pour en dégraisser la sauce, faiies-la ré- 
duire en glace , et glacez tout le dessus de l'épaule et 
la mettez refroidir; mettez ensuite du bouillon dans la 
même casserole , pour en détacher tout ce qui reste : 
mettez-y après un peu de cpulis , et passez cette sauce 
»« tamis dans une autre casserole que vous ferez chauffer 
S^and vous*servirez : vous prenez ensuite l'épaule iê 
"bouton que vous mettez sur une tourtière et la couvrez 



feVtcsT ^>^ f^^ce , comme il est dit pour les côtt- 
^^robe de chambre, pag. 54 ; voi 
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tt>tit le dessus de la farce , et la mettez cuire au four, 
ou sous un couvercle de tourtière *, quand elle est cuite 
Cl d'une belfe couleur , retirez-la sur un linge blanc 
pour l'essuyer de sa graisse; mettez-lr sur le plat qufr^ 
vous devez servir , et la sauce dessous. 

Epaule de mouton à la Turque. 

Mettez cuire une épaule de mouton avec du bouillon, 

-un bouquet de persil, ciboule, une gousse d'ail, deux 

clous de girofle , une feuille de laurier', thym , basilic, 

deux oignons, quelques racines, un peu de sel, poivre ; 

quand elle est cuite , prenez un quarteron de ^iz que 

yous lavez , et mettez cuire avec le bouillon de la 

cuisson de l'épaule , que vous passez, au tamis sans le 

dégraisser; quand le riz est cuit et bien épais , ittenez 

l'épaule sur le plat que vous devez servir, coupez-U 

dans deux ou trois endroits pour y faire rentrer du riz , 

couvrez tout le dessus de l'épaule avec du riz ; et sur le 

riz vous y mettrez du fromage de Gruyère râpé , faite» 

prendre couleur dessous un couvercle de tourtière avec 

un bon feu dessus ; servez avec une sauce d'un coufî J 

clair. 

Epaule de mouton au four» 

Lardez , si vous voulez , une épaule de mouton avec 
du petit lard , mettez dans le fond d'une terrine propor* 
tionnée à la grandeur de l'épaule , ^eux ou trois oignons 
en tranches, un panais et une carotte coupés en zestes, 
une gousse d'ail , deux clous de girofle , une demi- feuille 
de laurier, quelques feuilles de basilic, environ un bon 
demi- setier d'eau , ou du bouillon pour le mieux , sel , 
poivre; si l'épaule est lardée de petit lard, vous y mettrez 
moins de sel , mettez l'épaule dessus , et la faites cuire 
au four : qu^nd ellp sera cuite vous en passerez la sauce 
au tamis, et. en presserez fort les légumes pour qu'ils 
fassent unç petite purée claire pour lier la sauce^ 
dégraissez cette sauce , et la servez dessus l'épaule» 

Epaule de mouton à la sainte Alenehoule, 

Faites cuire une épaule de mouton avec un peu de 
Bouillon ,' un bouquet de persil , ciboule, une, gousse 
d'ail; trois clous de girofle ^ une feuille 4e laurier , 
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pour y faire çntrcr cette farce , faites-le cuire â la brdcfce' 
enveloppé de papier; lorsqu'il est cuit vous le serves 
avec une sauce faite de cette façon ; mettez dans une 
cassiiToIe un demi-setier de vin blanc , autant de bon 
bouillon , persil , ciboule , une demi-feuilIe de laurier , 
thym, basilic, une gousse d*ail , deux clous de girofle »• 
une carotte , la moitié d'un panais , sel , gros poivre , 
faites bouillir pendant une heure i petit feu^ que la 
sauce soit réduite â moitié, passez la au tamis, mettez-j 
après un œuF dur haché , et une pincée dé persil blanchi , 
haché très-fin , gros comme une noix de beurré manié 
de farine , faites lier sur le feu , et servez sur le gigot* 

Gigot panaché. 

Lardez^Ie par - tout avec quelques cornichons , d« 
jkmbon et du lard , le tout coupé en lardons , ficelez- 
le et le mettez dans june marn^ite juste â sa grandeur* 
avec un demi-setier de bouillon, un verre de vin blanc , 
une tranche de jambbn , un bouquet de persil , ciboule y 
trois clous de girofle, uiie gousse d'ail , thym, laurier , 
basilic, faites cuire i petit feu pendant trois ou quatre 
heures ; ensuite vous passez une partie de sa sauce au 
(amis , dégraissez-la et y mettez trois jaunes d*œufs durs 
hachés , des câpres , anchois, persil blanchi; ajoutez-y 
(a tranche du jambon qui a cuit avec le gigot, hachez le 
tout très-fin , metiez-y un petit morceau de beurre manié 
de farine » faites lier la sauce sur le feu , et servez sur 
le gigot. 

Du carré de mouton. 

Il se sert sur le gril , coupé en côtelettes , vous le» 
trempez dans du beurre frais fondu , sel , poivre , 

Ï»ersil , ciboule , champignons ^ le tout haché ; panes 
es côtelettes de mie de pain , faites-les cuire sur le 
gril: pendant qu'elles cuisent, arrosez-les avec unpea 
de beurre , elles ne seront pas si sèches : quand elles 
feront cuites , vous les servirez â sec. 

Carré de mouton en terrine à VAngîoise , mox lentilleSm 

Il faut le couper en côtelettes , faites-les cuire avec 
de bon bouillon , trè<t-peu de sel , un bouquet garni'; 
lûtes aussi cuire un litron de lentilles k la reine avec dti 

houilloa ; 
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uillon *, quand elles ^ont cnites , passez- les en purée ^ 
et mettez cette purée de lentilles avec des côtelettes de 
mpucoo cuites et leurs assaisonnemens *, si le coulis se 
trouve trop clair , faites-le réduire sur le feu : vous 
prenez après une terrine propre à servir sur table , et 
qui souftre le feu , vous mettez les côtelettes dedans , 
avec la moit'ié du coulis , et couvrez avec de la mie 
de pain grillée d'un côté , mettez ensuite votre terrine 
dans le four , qu'elle bouille pendant une heure : quand 
TOUS êtes prêt a servir , mettez dedans le reste du coulis»' 

Carré de mouton au persit. 

Coupez proprement un carré de mouton en levant 
les peaux qui se trouvent sur les filets , piquez tout le 
carré avec du persil en branche et bien verd , faites-le 
cuire â la broche; lorsque le persil est bien sec , vous 
avez du sain-doux chaud et Tarrosez avec , vous coa- 
tifluez de l'arroser de tems en tems , jusqu'i ce que le 
carré soit cuit , mettez un peu de jus dans une casse- 
role avec quelques échalotes hachées, sel, gros poivre» 
Faites chauffer et servez dessous le carré. 

Carré de mouton à la ContL 

s 

Appropriez un carré de mouton en levant les peaux 
iqui se trouvent sur le filet , prenez un quarteron de 
petjt lard bien entrelardé , deux ancjiois Uvés , .coupez-*' 
les en lardons et \t% maniez avec un peu de gros poivre , 
deux échalotes , persil , ciboule hachés , une demi- 
feuille de laurier , trois ou quatre feuilles de basilic 
hachées comme en poudre , trois ou quatre feuilles 
d'estragon aussi hachées, lardez tout le filet avec le lard 
et les anchois , mettez le carré avec toutes ces fines 
herbes dans une casserole ; mouillez avec un verre de via 
]}]anc et autant de bouillon, faites cuire â petit feu; lors« 
qu'il est cuit , dégraissez la sauce et y mettez gros comine 
une noix de beurre manié avec une pincée de farine ^ 
faites lier la sauce sur le feu , et la servez sur le carré. 

Carré et gigot de mouton aux concombres. 

kytz un carré de mouton mortifié , que Vous parqj^ v} 
proprement, c*est«i*dire » de lever la peau et les aerri(^|| 
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qui se trouvât sur le filet , et coupez les os qui sont aH 
bas des côtes , piquez le dessus du filet avec du lard fia , 
vous pouvez aussi le mettre â la broche sans être piqué , 
mais la façon en est plus commune; prenez deux ou 
trois concombres que vous pelez , vuidez et les coupez 
en dés , faites-les mariner pendant deux heures avec une 
petite cuillerée de vinaigre ei un peu de sel , ensuite 
vous les pressez avec vos maiqs bien lavées pour en Taire 
sortir toute l'eau , et les mettez â mesure dans une cas- 
serole avec un morceau de beurre, une tranche de jam- 
bon, passez-les sur le feu en le» retournant souvent SLvec 
une cuillère jusqu'à ce qu'ils commencent â se colorer ^ 
que vous y mettez une pincée de farine, et les mouillez 
moitié jus et moitié bouillon Si vous n'avez point de 
Jus, vous les colorez davantage en les passant , faites- 
es cuire à petit feu , et les dégraissez quand ils sont 
cuits 9 ajoutez-y un peu de coulis pour les lier, et si 
vous n'avez point de coulis , vous y mettez un peu plus 
de farine avant que de les mouiller : votre ragoût étant 
fini , vous le servez dessous le carré de mouton : si your 
roulez servir un ragoût de filets de mouton aux concom- 
bres , vous coupez les concombres en tranches biea 
minces , et les faites mariner et cuire de la même façon 
que ci-dessus ; le ragoût étant fini de bon goût, vous 
prenez du gigot de mouton cuit à la broche que l'on a 
desservi de la table, coupez-le en filets trésrminces , 
mettez-le chauffer dans le ragoût sans le faire bouillir , 
vous faites la même chose avec les restes d'un carré et 
d'une épaule de mouton , et même toutes sortes de 
viandes qui ont été cuites â la broche. 

Carré de mouton en crépine. 

. Coupez en tranches environ dix ou quinze oignons 
suivant qu'ils sont gros , passez-les sur le feu avec un 
inûrceau de beurre en les remuant souvent avec une 
cuDleie jusqu'à ce qu'ils soient cuits â forfait ; coupez 
%in carré de mouton en côtelettes, et les faites cuire â 
petit feu avec du bouillon un peu de sel , et du gr©s . 
poivre *, lorsqu'elles sont cuites , faites réduîrç la sauce 
jusqu'à ce qu'elle s'attache toute après les côtelettes , et 
lès retirez sur un plat , égouttez la graisse qii est dans fai 
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ica^serole , et mettez dans la même casserole un demi«^ 
verre de bouillon pour en détacher ce qui tient après : ^ 
passez cette petite sauce dans un tamis pour les mettre 
arec les oignons et trois jaunes d'oeufs; faites -les liée 
sur le feu sams bouillir, de crainte qu'ils ne.tournent ;• 
vous prenez delà crépine que vous avez mise dans l'eau , 
pressez-la bien pour la couper en autant de morceaux 
que vous avez de côtelettes*, mettez: sur chaque roorceaa 
de crépine une côtelette avec l'oignon tout autour de 
la côtelette; enveloppez le tout avec de là crépine , et 
soudez-en tous les bords avec de l'œuf battu , et les 
trempez ensuite par-tout dans l'œuf battu pour les 
paner de mie de pain-, arrangez-les sur un plat qui aille 
au feu , arrosez tout le dessus avec de bonne graisse ou 
-de l'huile d'olive, mettei-les au four ou dessous ua 
couvercle de tourtière jusqu'à ce qu'elles aient pris une 
belle couleur dorée , que vous les retirez sur un linge 
pour les égoirtter de leur graisse; servez avec une 
^auce de cette façon. Mettez dans une casserole ûa 
demi-verre de vin blanc , autant de bouillon , un peu de 
fus, sel, gros poivre, faites-la bouillir et réduire a moir 
tié ; sfirvtz dessous les côtelettes. 

Côtelettes de mouton à la poêle. 

Ayez un carré de mouton mortifié , coupez-le par • 
côtes , et les mettez dans, une casserole avec un morceau 
de bon beurre ; passez-les sur un petit feu en les retour- 
saot de tems ea tems jusqu'à ce qu'elles soient tout-i« 
fait cuites , retijez-les de la casserole pour les égoutrcc 
de leur graisse ; vous laisserez environ une demi-cuil- 
le^ée â bouche, de graisse dans la même casserole , et 
y mettez, avec un verre de bouillon, del'échalotte 
hachée, sel gros poivre; faites bouillir pour détacher , 
ce qui tient après la casserole , ensuite vous y mettes 
les côtelettes avec trois» jaunes d'œufs , faites lier sur le 
feu sans bouillir ; en servant mettez-y un peu de 
muscade avec un filet de vinaigre. 

Côtelettes ^e mouton au gradin» 

Coupez un carré de mouton en côtelettes, mettez-Iet ^ 
dans une casserole avec un peu de lard fondu sm du «^. 
J)€urre 9 persil, ciboule. de«xéclMlotes, letoutMçi^é^ 
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passez-les sur le feu €t les mouillez avec du bouillon , 
assaisonné du sel, gros poivre, faites-les cuire à périt 
fêu , lorsqu'elles sont cuites, dégraissez la sauce et j 
mettez un peu de coulis pour la lier, prenez le plat 
que vous devez servir , et mettez-y par-tout dans le 
iond, de Tépaisseur d'un petit écu, un gratin fait de cette 
façon : prenez une poignée de mie de pain passa â fa 
passoire , que vous mêlez avec gros comme la moitié 
d'un çeuf de bon beurre, trois jaunes d'oçuf, un peu 
de persil , ciboule, hachés très-fin, peu de sel; mette* 
votre plat sur de la cendre chaude jusqu'à ce que votre 
gratin soit bien attaché après le plat, égouttezen le 
î)eurrc qu'il y a de trop , et servez dessusVotre ragoût 
de côtelettes : vous pouvez servir de cette façon plusieurs^ 
sortes de ragoûts. 

Carré ou côtiUttes de mouton à la ravigote. 

Laissez votre carré entier si vous le lugez â propos , 
sinon vous le couperez en côtelettes , la façon est tou- 
jours la même ; mettez-les dans une casserole avec ua 
peu de beiïrre , passez * les sur le feu , et y mettcç 
une pincée de farine, mouillez-les avec du bouillon ^ 
mettez-y un bouquet de persil , ciboule, une demi- 
gousse aail , deux clous de girofle, faites cuire â petit 
&ii \ lorsqu'il est dégraissé , prenez de la même sauce 
que vous mettez sur une assiette , délayez*Ia avec trois 
|auoes d'œufs et des herbes i ravigotes, mettez cette 
Jiaison dans la casserole, oii est le carré ou côtelettes , 
faites-le lier sur le feu sans qu'il brouille, dressez votre 
viande dans le plat que vous devez servir, et la sauce par 
âesstis^ les herbes i ravigotes sont de toutes fournitures 
de salade, comme cerfeuil, estragon, pimprenelle,cres* 
son à la nois , civette ; vous en mettez de chacune suivant 
leur force, il n'en faut en tout qu'une demi-poignée que 
vous faites bouillir undemi-quatt d'heure dans de l-eau ; 
reti rez- les â l'eau fraîche, pressez- les bien dans vos mains, 
et les pilez très^fin avant que de les mettre dans la liaison; 

Côtelettes de mouton à la purée de navets» 

Ayez huit ou douze navets, suivant leur grosseur , 
qu'ils splent tendres , après les avoir ratisses et lavés 
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coupez-les en petits morceaux, faires-les blanchir un 
demî-quart d'heure â l'eau bouillante ;Lquand ils seront 
ego uttés, mettez-les dans une casserole avec un morceau 
àe beurre, et les passez sur le feu en les remuant sou- 
vent jusqu*i ce qu'ils soient colorés ; alors voUs y 
mettez une bonne pincée de farine, sel, poii^re, deux 
échalotes hachées , mouillez avec du bouillon , faites 
bouillir â petit feu jusqu'à ce que les navets soient ea 
marmelade épaisse , vous les passez au travers d'une 
passoire ; pendant qu'ils cuisent vous coupez un carré 
de mouton en côteféttes que vous faites mariner avec 
du sel, poivre, un peu de graisse du derrière de la mar- 
mite, ou un peu d'huile, faites les griller en les arrosant 
avec le restant de la marinade , servez sur la purée de 
navets. 

Côtelettes dé mouton à la marinière. 

Coupez un carré de mouton en côtelettes que vous 
appropriez pour qu'elles saieiitiur peu courrcs et épaisses, 
jnettez les danâ utie casserole avec gros comme la moitié, 
d'un œuf de beurre, passez-les sur le feu jusqu'à ce 
qu'elles soient un peu rissolées, et les mouillez avec ua 
Terre de vin blanc, et autant de bouillon; mettez-y 
une douzaine de petits oignons blancs , faites-les bouillir 
a petit feu ; uaê demi-heure après vous y mettez nn 
quarteron de petit lard avec une. carotte ,. un panais , lie 
tout coupé en filets , une petite branche de sarriette et 
du persil haché , peu de sel , gros poivre , iin filet de 
vinaigre; lorsque les côtelettes sont cuites , et qu'il 
reste peu de sauce', vous dressez les côtelettes daas le 
plat que vous devez servir, les oignons autouc^ et les 
filets de racine et de lard sur les côtelettes* ^ 

Côtelettes de mouton â la pluche verte. 

Préparez des côtelettes de mouton comme les pré- 
cédentes, mettez-les dans une casserole avec un peu de 
beurre , un bouquet de persil , ciboule , deux gousses 
d'ail, deux échalottes, cinq ou six feuilles d'estragon , 
deux clous de girofle , une demi-feuille de laurier, ua 
peu de thym et basilic , passez-Iès sur le feu et y mette* 
une petite pincée de farine , mouillez avec un verre de 

c, 
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TÎn Liane et un peu de bouillon , assaisonnez de sel 9 
poivr^ 9 faîtes bouillir â petit feu jusqu'à ce qu'il reste- 
peu de sauce et que les côtelettes soient cuites , alors 
TOUS les dressez sur le plat que vous devez servir , 
passez la 'sauce au tamis et la dégraissez ; remettez-la 
sur le feu avec gros comme une noi% de beurre manié 
avec une petite pincée de farine , mettez-^y aussi une 
lionne pincée de persil blanchi â l'eau bouillante , bien 
prressé et. haché très-fin, avec une demi-cuillerée de 
verjus , tournez-la jusqu'à ce qu'elle soit liée comme 
vhç sauce blanche , servez sur les côtelettes. 

Côtelettes de mouton en fohe^de-chambn» 

Faites-les cuire avec du bouillon , très-peu de sel ^ 
•vn bouquet garni \ quand elles sont cuites, dégraisses 
le bouillon et le passez au tamis : faites-le réduire en, 
glace , et mettez dedans les côtelettes pour les glacer , 
retirez- les après les avoir glacées pour les mettre refroi- 
dir : prenez de la rouelle de veau , graisse de bœuf 
•pour faire une farce, avec deu3t çeufs, sel , poivre , 
persil , ciboule , champignons. Je tout hache, et mouiller 
fa farce avec de la crème; enveloppez chaque côtelette 
avec de cette farce, mettez-les sur une tourtière et \e% 
panez de mk de pain , faites - les cuire au four. Quand 
elles sont de petite couleur, mettez-les égouttcr de leur 
graisse, et servez dessous une bonne sauce claire» . 

Côtelettes de mouton au Basilic. 

Prenez un carré de mouton que vous coupez par 
tôtes , faites- les cuire de la même façon que les côtë*^ 
' lettes en robe-de-chambre et les finissez de ' même ; 
pour la farce vous la ferez aussi de même , à cette difi^ 
férence près , que vous y mettrez du basilic haché très- 
fin un œuf de plus et moins de crème ; quand elle* 
seront bien enveloppées de farce et panées > faites- let 
frire de belle couleur, les serve?; garnies de persil frit ; 
dressez-les autour d'un monceau de mie de pain que 
Vous aurez rois dans le plat. 

Haricot de mouton. * 

Pour faire un haricot de mouton dans le goAt bour- 
geois f il ifaut couper une épaule de mouton par m9i> 
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«etux, de la largeur de deux doigts et un peu plus long , 
faites un roux avec peu de beurre et plein une cuillère 
à' bouche de farine, faites-le roussir sur un petit feu en 
le tournant toujours avec une cuillère , jusqu'à ce qu'il 
soit de couleur de cannelle bien foncée, ensuite vous y 
mettez la viande et la passez cinq ou six tours sur le feu 
en la tournant de tems en tems , après vous y mettez 
du bouillon ; si vous n'en avez point , vous y mettrez 
environ une chopine d'eau un peu chaude , mettez-en 
peu à la fofs , pour que le roux se puisse bien délayer 
en remuant toujours avec la cuillère jusqu'à ce que vous 
ayez mis le tout*, assaisonnez votre viande avec du sel et 
du poivre , un bouquet de persil , ciboule , une feuille 
de laurier, thym , basilic , trois clous de girofle, une 
gousse d'ail , faites cuire à petit feu ; à moitié de fa 
cuisson , penchez votre casserole pour que la graisse 
vienne dessus, ôtez-la avec une cuille'-e, et n'en laissez 
que le moins que vous pouvez , ayez des navets bien 
Tàtissés et lavés, que vous coupez par morceaux > mettes- 
]es«dans la viande , faites-les cuire ensemble ; les «avets 
et la viande étant cuits , ôtez le bouquet ; penchez en- 
core la casserole pour ôter la graisse qui reste ; si la. 
sauce étoit trop longue , il faiit la faire réduire sur^tt 
bon feu , jusqu'à ce qu'elle ne soit ni trop claire ni trop 
liée, c'est-à-dire, qu'elle soit de l'épaisseur d'une crème 
double ; dressez vos morceaux de viande dans le fond du 
plat, les navets pardessus, arrosez le tout avec la sauce» 

Haricot dé mouton distingué. 

Il faut prendre un carré de mouton , coupez les côtés 
daubles, pour qu'elles soient plus épaisses, ne laissez 
à chacune qu'une côte, coupez-les très-courtes, et les 
parez proprement , aplatissez- les un peu avec le couperet , 
et les mettez cuire avec du bouillon, un bouquet de 
persil , ciboiile , une demi-feuilIe de laurier, peu dfe 
thym et basilic, deux clous de girofle, une demi-gousse 
d*ail, sel, gros poivre; ayez des navets que vous coupez 
et tournez en amandes , faites - les bouillir un demp- 
quart-d'heure dans l'eau et les retirez à Teau fraîdïe, 
«netlez^les cuire avec du bouillon et du jus pour les 
êêwtt f peu de sel| gros p«iyre j lorsqu'ils seront prei- 
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.que cuks 9 mettez-y deux ou trois cuillerées decoulî» ; 
vos côtelettes étant cuites , dégraftsez-en la sauce et la 
passez au tamis*pour la toettre dans le ragoût de nairets , 
ayez sois que le ragoût n'ait point trop de sel , faites- 
le réduire au point dune sauce, dressez les côteleires 
^ans le plat que vous devez servir , et ie ragoût de 
navets par dessus. 

Epaule de mouron en haîîon. 

Désossez-la et l'arrondissez , faites-la tenir â foi 
âe ficelle : vous la mettez après cuire dans une bon: 
braise , comme^Ia langue de bœuf, pag. 29 , bien assaî— 
9onnée ; quand elle est cuite et bien essuyée de sa graisse^ 
servez- la avec le même ragoût que vous servez au gigot 
•t au carré. 

Epaule de mouton de différentes façons. 

Elle se met à leau , pour lors vous la laissez dans 
son naturel ; après lui avoir cassé les os, faites-la cuire 
-avec du bouillon , un bouquet garni : quand elle est 
cuite , dégraissez le bouillon et le faites réduire en glace; 
remettez dedans 1 épaule pour la glacer; mettez après ua 
peu de coulis clair pour détacher ce qui reste à la casse- 
role, et servez cette sauce dessous 1 épaule. 

Elle se sert cuite â la broche avec sauce â la cibots* 
lette , sauce â i'écbalote, /agoût de chicorée , ragoût 
de laitue. 

Epaule de mouton en croustade. 

Cassez-en les os par dessous avec le dos du couperet : 
faites-la cuire avec du bouillon , un bouquet garni , 
très-peu de sel *, quand elle est cuite , retirez l'épaule, 
de la cuisson pour en dégraisser la sauce, faiies-la ré^ 
duire en glace, et glacez tout le dessus de l'épaule et 
la mettez refroidir ; mettez ensuite du bouillon dans la 
même casserole, pour en détacher tout ce qui reste : 
mettez-y après un peu de cQuIis , et passez cette sauce 
au tam^s d^s une autre casserole que vous ferez chauffer 
quand vous servirez : vous prenez ensuite l'épaule de 
mouton que vous mettez sur une tourtière et la couvrez 
par-tout d'une farce , comme il est dit pour les côte- 
lettes yiiobe de chambre, pag. ^^ ; voui paD«< ensuiit 



BOURGEOISE. " 57 

tt>ut le dessus de la farce , et la mettez cuire au four, 
ou sous un couvercle de tourtière *, quand elle est cuite 
et d*une belle couleur , retirez-la sur un linge blanc 
pour l'essuyer de sa graisse; mettez-1» sur le pUt que^ 
VQViS devez servir , et la sauce dessous. 

Epaule de • mouton à la Turque. 

Mettez cuire une épaule de mouton avec dt^ bouillon,* * 

un bouquet de persil , ciboule, une gousse d'ail, deux 

clous de girofle , une feuille de laurier, thym , basilic, 

deux oignons, quelques racines, un peu de sel , poivre ; 

quand elle est cuite , prenez un quarteron de liz que 

yous lavez , et mettez cuire avec le bouillon de la 

cuisson de l'épaule , que vous passez, au tamis sans le 

dégraisser; quand le riz est cuit et bien épais , tfteitez 

l*épaule sur le plat que vous devez servir, coupez^la 

dans deux ou trois endroits pour y faire rentrer du riz , 

couvrez tout le dessus de l'épaule avec du riz ; et sur le 

r\7. vous y mettrez du fromage de Gruyère râpé , faite» 

prendre couleur dessous un couvercle de tourtière avec 

1311 bon feu dessus ; servez avec une sauce d'un coufî^ 

clair. 

Epaule de mouton au four. 

Lardez, si vous voulez, une épaule de mouton avec 
du petit lard , mettez dans le fond d'une terrine propor* 
tionnée à la grandeur de l'épaule , ^eux ou trois oignons 
en tranches , un panais et une carotte coupés en zestes , 
une gousse d'ail ^ deux clous de girofle , une demi- feuille 
de laurier, quelques feuilles de basilic, environ un bon 
demi- setier d*eau , eu du bouillon pour le mieux , sel , 
poivre; si l'épaule est lardée de petit lard, vous y mettrez 
moins de sel , mettez l'épaule dessus , et la faites euire 
au four : qu^nd ell^ sera cuite vous en passerez la sauce 
au tamis, et. en presserez fort les légumes pour qu'ils 
fassent un^ petite purée claire pour lier la sauce ^ 
dégraissez cette sauce , et la servez dessus l'épaule» 

Epaule de mouton à la sainte Aîenehoult. 

Faites cuire une épaule de mouton avec un peu de 
Bouillon /un bouquet de persil , ciboule, une, gousse 
d'ail ^ troia clous de girofle; uae feuille de laurier , 
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thym , basilic y oignons , racines , sel , poivre ; qui 
elle est cuite , vous i'ôcez de sa cuisson et i*ëgouttez , 
dressez-la sur le plat que vous devez servir , mettez 
dessus une sauce bien liée, que vous faites en prenant 
deux cuillerées de coulis que vous mettez dans une 
casserole avec un morceau de beurre manié de farine , 
trois jaunes d'oeufs , faites-la lier suf le feu et la verses^ 
dessus l'épaule , paaez • la de miejle pain, arrosez dqp— 
cément la mie de pain , avec du .dégraissis de la cuissoi» 
de l'épaule , faites prendre couleur dessous un couvercle 
de tourtière avec un peu de feu dessus ; ensuite vous 
égoutterez la gjaisse qui est dans le plat ; essuyez les 
bords et servez dessous une sauce claire à Técnalote , 
ou simplement un peu de jus avec du sel et gros poivre» 
Si vous n'avez point de coulis pour la sauce que vous^ . 
mettez sur l'épaule , prenez de la cuisson que vous dé-^ 
graissez ^ et mettez an peu plus de farine avec le beurre» 

Epaule de mouton à* la roussie. 

Ayez deux poignées de persil en branches sans âtev 
les queues et bien vert , lardez» en tout le dessus de 
l'épaule , qu'elle soit bien couverte, mettez à la broche^ 
quand le persil sera échauffé , vous avez du sain-doux 
chaud que vous versez légèrement sur le persil avec une 
cuillère et en mettez de tems en tems jusau'â ce que 
l'épaule soit cuite *, pour la servir vous hacherez deux 
échalotes que vous mettrez dans un peu de jus , avec 
sel , gros poivre , faites chauffer , dressez la sauce 
dessous l'épaule. 

Hachis de -mouton couvert. 

Mettez cuire une épaute de mouton à la Broche^ 
Itachez très-fin trois ou quatre oignons avec deux éçha» 
Ipies , passez-les sur le feu avec un morceau de beurre 
jusqu'à ce qu'ils commencent à prendre couleur, ensuite 
TOUS y mettez une bonne pincée de farine que vou» 
remuerez jusqu*à ce qu'elle soit d'une belle couleur 
dorée , mouillez avec deux verres de bon bouillon ^ 
ajourez*y une pincée de persil haché : faites bouillir â 

i^etit feu peildant une demi-heure, après ^ous prendrez; 
'épaule '^ui^it cuite i k broche ^ leyes-ea toute la. chair 
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sans toucher â la peau et î tout le dessus, parce qu'il 
faut qu'elle paroisse comme entière; prenei^ia chair que 
TOUS avez enlevée, hachez-la très-iin , et la mettes 
avec l'oignon, faites chauffer sans bouillir, assaisonnez 
de sel , gros poivre , arrosez le dessus de l'épaule avec 
de là graisse ou du beurre , panez avec de la mie de 
pain , faites-lui prendre une belle couleur dorée dessous 
un couvercle de tourtière avec du feu dessus , dre?se2» 
le hachis dans le plat , et le. cachez avec Tépaale. 

Saucisson d'une épaule de mouron. 

Oésossez â forfait une épaule de mouton , étendez-* Ta 
le plus que vous pourrez , mettez dessus une farce de 
god i veau , de l'épaisseur d'un petit écu,*et sur cette 
farce , arrangez dessus des cornichons et du jambon 
coupés en filets ; remettez un peu de farce dessu$ seu- 
lement pour les faire tenir , roulez l'épaule et renvc-». 
loppez bien ferrée dans un linge, et lafaires cuire av'ec 
un peu de bouillon , un bouquet de persil , ciboule , 
gousse d*aii, trois clous degirofle ,' oignons , carottes ^ 
panais , sel , poivre : la cuisson faite , dégraissez la 
sauce et la passez au tamis ; faites- la réduire si elle 
est trop longue , mettez-y une cuillerée de coulis pour 
la lier , servez sur Tépaule. 

'Du bout saigneux du mouton ou coîlet» 

Faites-le cuire à la braise, faite avec bouillotl , sel,' ^ 
poivre, un bouquet garni; qu^jid il est bien cuit ^ 
, vobs le pouvez servir avec 

Ragoût 4|S navets. Ragoût de passe - pierre 

Ragoût de concom- ou sauce hachée, 
bre. Sauce à TAngloise. 

Ragoût de céleri. Sauce à la ravigote. 

Quand il est fendu , il se met dans le pot; après 
qia*il est cuit , mettez-le sur le gril avec graisse du pot, 
persil , ciboule hacbés , s^l , poivre , et panez de mie 
de pain , et servez dessous une sauce au verjus. 

De la poitrine de mouton de plusieurs façons. 

Elle est aussi bonne dans le pot que le bout saigneux; 
f t âe fait griller de même } vous h faites^ a«ssi cuire à 
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h. braise, entière ou coupée par morceaux , et la server 
avec un ra-^mt de navets : l'on en fait aussi un hoche- 
pot. Voyez queue de bœuf en hochepot, page 34. 

Du filet de mouton en breiole. 

Vous prenez un filet de mouton entier que veut 

ÎMrez de toutes ses filandres et le coupez mince , mettez- 
e après dans une casserole , lit par lit, avec persil, 
ciboule , champignons , une pointe d ail , le tout haché, 
du lard fondu, sel, gros poivre*, et le faites cuire i 
]a braise â très-petit feu \ ouand il est cuit ^ vous le 
dégraissez et détachez les filets ; ajoutez-y un peu d« 
coulis dans la sauce , et servez. 

Filet de mouten en paupîetter. 

Pour faire les paupiettes, vous prenez un filet entîet 
ipie vous coupez après en tranches de toute sa largeur.; 
aplatissez-les et mettez dessus une bonne farce faire avec 
hiaac de volaille cuite, graisse de bœuf blanchie, persil, 
ciboule, champignons hachés, sel, poivre, quatre jau- 
nes d'œufs , roulez vos paupiettes et les faites cuire i 
la broche , enveloppées de lard et de papier ; quand 
elles sont cuites, sçrvez dessous une bonne sauce. 

Vous pouvei aussi servir le filet en fricandeau au na- 
turel f ou avec un ragoût de chicorée ou de laitue. 

Filet de mouton en profitroL 

'Coupez le filet en petits carrés , apiatissez-Ies avec 
un couperet et mettez dedans de la ïaicç , comme il est 
marqué pour les paupiettes ; vous dognerez après h 
forme d'un petit pain *, faîres-les cuire â petit feu dans 
une bonne braise , comme la langue de bceuf , page aOu 
quand ils sont cuits, vous les pouvez servir en diffé- 
rentes sauces dans le goût moderne, ou avec un ragoût 
de cornichons ou un salpicon. 

Langues de mouton de différentes façons. 

Après ravoir fait cuire dans l'eau , vous la serve» 
communément grillée , pour lors vous ôrez la peau et 
la fendez à moitié, faites la tremper avec de la graisse* 
du pot , ou pour le mieux avec de Thuilefine, persil,, 
fibouk; champignons^ use poiaie d'àil^ le tout hacbé^ 
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ftel 9 lioîYre : panez-la et la faites griller, et strrcd 
après avec uoe sauce au verjus. 

Langues de mouton m papilîottef. 

Après qu*elles sont cuites dans l'eau , et nettoyée! 
àe leurs peaux , faites-les mariner avec sel , gros poivre ^ 
persil , ciboule , champignons , une pointe a ail, le tout 
hache 9 la moitié d'un citron coupé en tranches ,. huile 
fine ', mettez chaque moitié de langue avec tout l'assa^- 
jsonnement dans du papier blanc et horté d'huile , avec 
harde de lard dessus et dessous ; pliez le papier tout 
autour, pour que rien ne sorte , faites-les cuire sur le 
gril â très* petit feu, et servez avec le papier. 

Langues de mouton à la broche. 

Prenez quatre langues que vous faites cuire dans de 
«l*eau avec du sel , un oignon piqué de deux clous de 
girofle , une carotte çt un panais ; quand elles sont 
presque cuites , ôte2-en la peau , et les lardez en travers 
arec de gros /ard,^ pour le mieux^ si vous voulez â la 
place de gros lard , vous piquerez tout le dessus avec de 
petit lard, embrochez- les dans unhateler, et les atta- 
chez â la broche enveloppées avec du papier que tous 
graissez; quand elles seront cuites de belle couleur , 
aervez-les arec une sauce faite de cette façon : mettez 
âans une casserole, trois cuillerées de jus , deux cuil- 
lerées de verjus, un petit morceau de beurre manié de 
farine , sel , gros poivre , faites lier sur le feu et servez 
dessous les langues *, si vous les prenez chez la tripière, 
ne les prenez point trop cuites , vous leur ferez prendre 
du goût avec un peu de bouillon, sel, poivre , une 
demi- gousse d'ail et une échalote^ avant que de les 
préparer comme les précédentes. , 

Langues de mouton à la Flamande, 

Prenez deux ou trois oignons que vous coupez ea 
tranches , passez- les sur le feu av«c du beurre jusqu'à 
ce qu'ils commencent â se colorer, mettez-y une pincée 
de Farine , et mouillez avec un verre de fin bîanc , ua 
demi- verre de jus , mettez-y aussi des champignons , 
deux échalotes , persil , cib»«ule, le tout hache très-fin, 

#el ; gros poÎYce ^ yae pomte de vinaigre \ fcdtes b(>uiUii; 
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le tout ensemble uo demi- quart d'heure , ayez trcît 
laoeue's de mouton cuites â l'eau que vous épluchez , 
et les fendez en deux sans les séparer , mettez-les dan» 
la sauce pour les faire bouillir ensemble jusqu'à ce 
qu'elles aient pris goût et qu'il reste peu de sauce : servez. 

Langues de mouton en cannelon». 

Prenez deux langues de mouton cuites à l'eau, cou* 
pez-les en cinq ou six morceaux d'égale grosseur et 
dans leur longueur , faites leur prendre du goût dans 
vn peu de bouillon y un filet de vinaigre , sel , poivre^ 
faites une farce avec trois œufs durs , un peu de beurre ^ 
persil , ciboule , une «échatote , le tout haché , et uit 
peu de basilic haché comme en poudre , liez de trois 
jaunes d'œufs , mettez égouttér les filets de langue de . 
mouton 9 et les essuyez avec ua linge , faites tenir u» 
peu de cette farce après chaque morceau de hngue , 
roulez-les ensuite dans la mie de pain , treippez-le» 
après dans de l'œuf battu et les panez , faites*les cuire 
de belle couleur dorée. 

Langues de mouton en suMôut* 

Mettez dans une casserole gros comnve un oeuf de 
bon beurre manié avec une bonne pincée de farine , ua 
verre de vin rouge , deux cuillerées de boa bouillon » 
persil, ciboule, champignons, échalotes , une demi- 
gousse d'ail, le tout haché, basiljc en poudre , sel , 
gros poivre , faites lier cette sauce sur le feu , et un peu 
bouUiir jusqu'à ce qu'elle soit épaisse , prenez deus 
ou trois langues de mouton cuites â l'eau et froides,. 
coupeZ'les en filets minces \ prenez le plat ijue vous 
devez senir , mettez un peu de cette sauce dans le fond^ 
et ensuite un filet de langue sur la sauce , vous conti<- 
Duerez â mettre des filets de langues l'un sur l'autre , et 
toujours de la sauce entre chaque couche ; finissez par U 
sauce , bordez tout le tour de votre viande avec des filet» 
de pain coupés proprement , panez tout le dessus avec 
de la mie de pain, et après avoir p^né, vous arroserez 
tout le dessus avec du bon beurre chaiid ; mettez le p!a| 
sur un pelit feu pour faire migeoter ; çouvrez-le avec 
9n<ouv€<:cle de tfjmtiere.et du feu pour faire preodff 
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movilexir j h mie de pain ; quand il sera d*une belle cou- 
leur dorée, penchez un peu le plat pour faire couler ie 
'beurre s'il j en avoit trop ; essuyez les bords , et servez» 

Langues de mouton à la pféle. 

Epluchez trois langues de laoucoa , après les avoir 
fait cuire à Teau , fendez • les par h moitié sans les 
séparer , mettez-les dans une casserole avec de bon^ 
Boaîllon , deux cuillerées de coulis , si vous n'avez point 
de coulis «mettez environ deux cuillerées à bouche de 

chapfure de pain^dans un peu de bouillon, faites- la bouillir 
^n instant et la passez au travers d'un tamis en la près* 
sant avec une cuillère: cette façon peut servir pourbeau* 
coup de ragoûts bourgeois où l'on ^^eut éviter la dé- 
peoâie , et la peine de JFaire un coulis : après avoir mit 
TOtre coulis , vous y mettez aussi un verre de vin blanc , 
persil, ciboule , une pointe d'ail , des champignons , le 
tout haché très-fin , un petit morceau de beurre , sel ^ 
gros poivre,, faites bouillir pendant- une demi'heureV 
jusqu'à ce que la sauce ne soit ni trop liée , ni trop 
claire» 

t Langues à la Gascogne. 

Coupez par filets trois langues de mouton cuites è 
I^au , ayez un plat qui aille au feu ^ mettez dans le fond 
nn peu de coulis avec persil, ciboule , une demi-gousse 
d'ail , des champignons , le tout haché très- fin , sel , gro» 
poivre , arrangez dessus le& filets des langues , et let 
assaisonnez dessus comme dessous , couvrez tout le 
dessus avec de la mie de pain , et sur la mie de pain , 
vous y mettra par-tout de petits morceaux de beurre ,. 
gros comme des pois : ce iqui nourrira votre ragoôt et 
empêchera la mie de pain de noircira la chaleur du feu, 
mettez le plat sur un petit feu , couvrez-le avec un cou- 
vercle de tourtière et du feu dessus ; quand il sera de 
belle couleur , servez à courte sauce. 

Langues au gratin^ 

Faitès-'les cuire avec un peu de bouillon , un^ dlemï» 
Terre de vin blanc , un bpuquet de persil , ciboule ^ 
«ne demi-feuille de laurier ,. un peu de thym , basilic ^ 
Mae demi-gousse d*ai]> deui^ clous de girofle, selj gros 
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poivre 9 faites* les bouillir pendant une demi-heare i 
très-petit feu, a}outez-y un peu de couHs; pour le 
gratin , prenez un plat qui aille au feu , mettez-y da^s 
le fond une farce de l'épaisseur d'un écu , faite avec de 
la mie de pain , un morceau de beurre ou du lard raipé , 
deux jaunes d'oeufs crus, persil , ciboule hachés , ua 
peu de coulis ou une cuillerée â bouclée de bouillon, sel , 
gros poivre *, mêlez le tout ensemble , et mettez votre 
plat sur un peu de cendres chaudes , jusqu'à ce que vot^re 
farce se soit attachée au plat, ensuite vous en égoutterei? 
le beurre, essuyez les bords du plat, servez lessns les 
langues avec leur sauce. 

Langues à la sainte Menehouh, 

Après qu'elles sont cuites à l'eau, vous les épluchées 
et fendez en deux sans les séparer, et les mettez prendre 
du goiït en les faisant bouillir pendant une demi*heure 
avec un demi-setier de lait, morceau de beurre, persil^ 
ciboule , une gousse d'ail , deux échalotes., le tôuC 
entier , deux clous de girofle , sel , gros poivre, ensuite 
vous ôtez les £nes berbes , et prenez le plus gras.de 
la cuisson des langues pour les tremper dedans et les 

{»anez de mie de pain , faites -les griller de belle cou- 
eur, et les servez avec une sauce piquante, faite' de 
cette façon'; mettez dans une casserole des zeste» 
de racines , oignons , une demi^ feuille de laurier , thym ^ 
basilic, une demi- gousse d'ail , un morceau de beurre ; 
passez-les sur le feu jusqu'à ce qu'ils commencent âpren» 
dre un peu de couleur ; ensuite vous y mettrez une pincée 
de farine mouillée avec un peu de bouillon^ une cuil- 
lerée â bouché de vinaigre , sel , poivre \ faites bouillir 
la sauce pendant un quart-d'heure , dégraissez-la et la 
passez au tamis : cette sauce peut vous servir pour toutes 
sortes d'entrée^ de broche et grillées qui ont besoia 
d'être relevées. 

Langues de mouton à la cuisinière. 

Après les avoir fait grtf 1er , comme il est dît â t'artîcle 
des langes de mguion , mettez dansune casserole, gros 
comme un petit œuf de bon beurre, deux jaunes d'œqfr 

$rusf ; deux cuiUeiées de rçrjus^ ua peu de bouiUoo ^ $ei^ 
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poWre , muscade, tournez-la sur le feu Jusqu'à ce qu elle 
soit liée comme une sauce blanche : servez dessous Iti • 
langues. 

Hatelet de langues de mourvn. 
Prenez trois langues de mouron cuites a l'eau, coupez- 
les en morceaux carrés de même grandeur , passez-les 
sar le feu dans une casserole avec un morceau de bon 
Beurre, sel, poivre, persil, ciboule, champignons , le 
tout haché : mouillez avec du coulis si vous en avez,, 
sinon mettez-y une bonne pincée de farine , et mouillex 
avec du bouillon , laissez bouillir le ragoût jusqu a ce 
que la sauce soit bien épaisse ; vous y mettez ensuite 
deux jaunes d'œufs , faites lier les œufs avec la sauce sur 
le feu sans qu'ils bouillent ; mettez ensuite refroidir le 
rajout et embrochez tous les petits morceaux de langues 
- dans de petites brochettes de bois , faites tenir toute 
la sauce après et les panez de mie de pain , faites-les 
griller en les arrosant de tems en lems avec un 'peu de 
Beurre, quand ils sont grillés de belle couleur, servev 
d Isec avec les brochettes. 

Des pieds de mouton , comment les accommoder» 

^près les avoir bien fait cuire dans de l'eau ^ il faut 
les éplucher de ce qui reste de poil, ôtez les gros os , 
mettez^les ensuite dans une casserole avec un bon mor-> 
ceau de beurre , un bouquet garni , faites •- leur faire 
quelques tours sur le feu; quand ils sont cuits et la sauce 
réduite, il ne faut point les dégraisser : mettez-y trois 
jaunes d'œufs délayés avec du lait ou delà crème , si vous 
en avez , faites- la lier sur le feu , et en servant , mettea- 
y un £!et de verjus ou de vinaigre. 

Pieds de mouton â la sainte Menehoult» 

Quand ils sont cuits dans l'eau , vous leur ôtez les gros 
•s et les laissez entiers ; mettez- les après dans une casse- 
role avec un bon morceau de beurre, persil, ciboule, 
tine pointe d*atl , le totit haché, sel , poivre ; faites-les 
cuire jusqu'à ce qu'il n'y ait presque plus de sauce, sur 
la fia remuez-les, crainte qu'ils ne s'attachent : quand ils 
sont refroidis, trempez- les dans le restant delà sauce , 
et les panez de liiie de pain ; faites-les griller , et les 
serrez i sec ^ avec une sauce piquante et claire. 
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Pieds de mouton à la ravigote. 

Quand ils soiit caits dans l'eau , ôtez-en les fi^r^s «f , 
et les mettez dans une casserole avec bon beux-re , un 
bouquet garni , du bouillon , bon coulis y sel, poivre, 
faiies-les bouillir jusqu'à ce que la sauce soit presque 
réduite ; quand vous êtes prêt â servir , vous mettes 
dans votre ravigote , qui est composée de toutes sortes 
de fournitures àe salade, comme cerfeuil , pimprenéllei 
pourpier, corne de cerf, peu de b»ume , peu d'estra- 
gon, de la civette ; faites blanchir le tout un demi- quart 
d'heure au plus; retirez-les de l'eau et les pressez, 
hacheZ'les très-fin , servez-les dans le ragoût , que la 
sauce ne soit ni trop claire ni trop épaisse , et assaisOB* 
■ezd'un bon goût. \ ^ 

Pieds de mouton farcis m 

Ayez une douzaine de pieds de mouton cuits â Vestti i 
^ettez- les dans un peu de bouillon avec du sel, poivre , 
une feuille de laurier , tbym , basilic , une gousse d'ail, 
faites-les miçeoter pendant une demi-heure , retirez-Fes 
et les désossez le plus que vous pourrez , et à fa place 
des os , vous y ferez entrer une farce de cette façon : 
hachez un petit morceau de viande cuite , avec autant 
de graisse de bœuf, un peu de* mie «^e pain desséchée ^ 
avec du lait , a!>saisonnez de sel , poivre , persil, ciboule 
hachés , liés de trois jaunes d'œufs; après qulls seront 
farcis, si vous voulez les frire, trempez-les dans de 
^'oéuf battu , et les panez de mie de pain , faites-les frire 
de belle couleur , servez sortant de la poêle : si vous 
roulez les servir sans être frits , vous les tremperez danj 
du beurre chaud , panez- les de mie de pain ; vous pou- 
vez les faire griller , ou leur faire prendre couleur sur 
le plat quejvous devez servir avec un couvercle de tour* 
tiere et du feu dessus , égouttez-en la graisse , s'il y es 
a , servez , les bords du. plat bien essuyés. L'on peut 
y mettre une sauce d'un jus clair si l'on vent. 

Pieds de mouton à V Anglaise. 

Prenez une douzaine de pieds de mouton cuits â l'eau^ 
siettez-les dans une casserole avec du bouillon » tue 
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cuUlerëe de yerjus , sel , poirre , quelques tranches 
d'oignons , une gousse d*ail , une racine coupée en zeste , 
faites^^les bouillir une demi-heure pour prendre du goût; 
qwand ils seront bien cuits, mettez-les ëgoutter, ôtez- 
en les os , et à la place vous'avez autant de mie de 

Îyain coupée de la longueur et grosseur de ces os ; faites- 
cs frire en les passant sur le feu avec du beurre, jus- 
qu'à ce qu'ils soient d'une belle couleur dorée, mettez- 
, en nn morceau dans chaque pied pour imiter Tos que 
TOUS avezôté, dressez-les sur le plat que vous deves 
servir , mettez dessus ut^e sauce piquante qui est la pre- 
jaiere que vous trouverez â J'articfe des sauces* 

Pieds di mouton de difereiires façoru» 

Il faut toujours faire cuire les pieds de mouton dan» 
âe Veau pour tel ragoût que vous vouliez faire ; quand 
' ils sont bien cuits , vou$ ôtez Tos de la jambe et laissez 
le pied entier ; si vous voulez les servir avec une sauce , 
après les avofr épluchés de ce qui reste de poil ,* mettez* 
les dans une casserole avec un morceau de beurre, du 
iKiuillon f un bouquet de toutes sortes de fines herbes , 
sel 9 poivre ; faites-les bouillir i petit feu pendant une 
demi- heure ; lorsqu'ils auront pris as.sez de goûc , reti- 
rez-les sur un linge propre^ pour les essuyer de leur 
graisse, dressez-les sur ie,^at que vous devez servir ; 
mettez par dessus telle sauce que vous jugerez â propos ^ 
comme â la Hollaudoise , à l'Espagnole , et autres que 
Yous trouverez â Tarticle des sauces.^ 

Pieds de mouton en sur-tout» 

Après les avoir fait cuire comme ci - dessus , vous 
prenez le plat que vous devez servir , qui doit aller aa 
feu , mettez par-tout dans le fond une farce de viande 
telle que vous Taurez ,. pourvu qu'elle soit bonne et 
assaisonnée de bon goût , arrangez les pieds dessus cette 
sauce ^ couvrez- les avec de la même farce , unissez le 
clessus avec un couteau trempé dans de Toeuf battu , 
panez avec de la raie de pain; mettez votre plat sur' 
un petit feu , et le couvrez avec un couvercle de tour- 
tière , et du feu dessus jifsqu^à ce qu'il soit d'une belle 
Mvleur ioiéç^ égouttesen la graisse , et servez dan» 
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le fond une sauce claire -, piquante , qui est la premû 
^ue vous trouverez â l'article des sauces. 

Pieds di mouton au gratin» 

Faites- les cuire dans l'eau , et ensuite vous les mett^l 
prendre du goût dans une casserole , avec an verre <kl 
vin blanc , trois cuTlIerëes de bouillon et autant de 
coulis , un bouquet de persil , ciboule, une demi- gousse 
d'ail, deux clous de girofle, sel, gros poivre; fatres- 
les bouillir i petit feu , et réduire â courte sauce , 6m 
le bouquet et les servez sur un gratin, comme celui (fes 
langues de mouton , ci-devant, page 6}. 

Pieds de mouton aux concombres. 

• ^ 

Faites-les cuire et prendre do goût comme il est £t 
aux pieds de mouton de différentes façons , ci-devaur, 
page ôjy et â la place d'une sauce, un ragoût de coa* 
combres , comme il est expliqué ci- après. 

Pieds de mouton aux concombres en fricassée de poulets» 

Vous coupez chaque -pied en trois morceaux; aprèf 
les avoir fait cuire â l'eau et bisn épluchés > mettez-les 
dans la casserole avec autant de concombres coupés en 
gro5 dés f que vous aurez fait mariner pendant une heure, 
avec une cuillerée de vinaigre un peu de sel , pressez- 
les bien dans les mains pour en faire sortir toute Tean, 
mettez-y un morceau de beurre , un bouquet de persil » 
ciboule, une graisse d'ail , une demi-feuille de laurier, 
deux clous de girofle , passez le tout ensemble sur le 
feu, et f mettez après une pincée de farine, mouillez 
avec du bouillon; laissez bouillir à petit feu jusqu'à 
ce que les concombres soient cuits , et qu'il n'y ait 
presque plus de sauce ; mettez-y une liaison de trois 
Jaunes d'ceufs délayés avec de la crème ; faites lier la 
sauce sur le fieu sans qu'elle bouille, crainte qu'elle ne 
tourne; avant que de servir, goûtez s'il y a assez de 
*el et de vinaigre , ajoutez-y un peu de gros poivre. 

Pieds de mouton au basilic. 

Faites-les cuire comme il ^t dit aux pieds de mouton 
e plusieurs façons , ci-devant , page 67 , mettez- les re^ 
<>i<Ur , et ensuite les trempez dans de l'œuf battu pouç 
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les pan«r de mie de pain *, faires*les frire dans du sain- 
^toux jusqu'à ce quils soient d une belle couleur dorée, 
tt les servez garnis de persil frir. Les pieds farcis se Font 
ie la même façon , à cette différence que quand ils sont 
froids , vous mettez autour de chaque pied une farce bien 
liée avec de l'œuf , et les trempez ensuite dans de l'œuf 
pour Iles paner de Ja même façon que les précédentes». 

Pieds de- mouton à la sauce Robert, 

Prenez de Toîgnon que vous Coupez en filets, mettez* 
le dans une casserole avec un morceau de beurre , faites* 
le cuire à moitié, mettez-y ensuite les pieds de mouton 
coupés en trois et bien épluchés , mouillez avec du bouil* 
Ion , un peu de coulis assaisonné de sel , poivre ; quand 
votre ragoût est cuit, mettez-y de la moutarde, un filet 
de viaaigre , et servez à courte sauce. 

Des rognons de mouton , comment les servir. 

Ils se font cuire sur le gril, il faut les ouvrir par !• 
milieu et leur passer au travers une petite brochette^ 
assaisonnez-les de sel , poivre ; quand ils sont cuits f 
vous mettez dessous une sauce à Téchalote. 

Les rognons extérieurs, appelés ^nimelles , se ser- 
vent pour entremets *, ôtez la peau, coupez-les en tran- 
ches , et les faite»* mariner avec set , poivre , jus de 
citron , essuyez-les après et les farinez , laites- les frire*, 
f t servez garnis de persil frit. 

De la queue de mouton. 

Elle se sert cuite â la braise comme la Tangue de 
bœuf, page 29. 

Queue de mouton de plusieurs façons. 

Vous prenez cinq ou six queues de mouton, après let 
avoir fait cuire dans une petite braise qui est composée 
de bouillon , deu^ oignions et deux racines, un bouquet 
de fines herbes, sel, poivre, faites-les cuire trois on 
quatre heures : quand elles sont cuites de cette façon ^ 
elles peuvent vous servir â différens changemens ; si 
vous voulez les mettre sur le gril , quand elles sont froi- 
des, trempez^les dans deux œufs battus comme pour une 
omelette, panez -les ensuite ayec de la mie de pain > 
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quand elles sont toutes panées , trempez-les après daas de 
l'huile fine, otide la graisse du derrière du pot , qu'elle 
soit rîede *, repanez- les une seconde fois, et les mettei 
griller â petit feu , ayez soin de les arroser sur le gril, 
avec le reste de l'huiie ou graisse ; quand elles sont fi- 
lées de belle couleur , serrez>Ies â s«c ou avçc une pefite 
sauce claire à Téchalote. 

Si c'est pour les servir frites , quand elles son^ cuirei 
et refroidies , comme il est dit ci-dessus , panez-les 
simplement ^ns des œufs battus, trempez-les de mie 
de pain , et les faites frire de belle couleur ; serrez-les 
avec du persil frit. 

Etant cuites à la braise , elles se servent avec un cofr- 
lis de lentilles et petit lard , ou un ragoût de choux 
et peiir lard. , 

Vous pouvez aussi les mettre au parmesan ; pour lors , ] 
il faut très-peu de sel dans la braise : vous prenez le i 
plat que vous devez servir , mettez dans le fond ufl 
peu de coulis et du parmesan râpé , arrangez les queaes 
de mouron^ dessus , mettez dessus les queues un peu de 
sauce et du parmesan , il faut les faire migeoter ua 
tjuart d'heure sur le feu , et passer la pelle rouge par 
Gessus pour les glacer, servez de belle couleur â courte 
sauce. 

Queues de mouton ^u ri^. 

Ayez cinq belles queues de mouton , mettez-les cuire 
avec du bouillon, un bouquet de persil, ciboule, deux 
clous de girofle , une demi-«gousse d'ail , une demi- 
feuille de- laurier, thym , basilic , sel , poivre , faites- 
les cuire â petit feu , et les retirez ensuite de leur braise 
pour les mettre égoutter et refroidir, prenez enviroa 
six onces de riz , bien épluché , que vous lavez plu- 
sieurs fois à l'eau 'tiède en le frottant avec les maiiis, 
mettez-le dans une petite marmite aved le bouillon qui 
TOUS a servi â faire cuire les queues, passez-le au tamis 
sans le dégraisser, et s'il n'y en avoit point assez, vous 
en mettez un peu d'autre , faites cuire le riz à petit 
feu , il faut qu'il reste bien épais sans être trop cuit ; 
quand il sera à moitié froid , vcàus couvrirez le fond du 
fUt que vous devez sernr avec un peu de riz^ arranges 
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!«* queues dessus sans qu'elles se touchent , coxryrez-îes 
toutes a^ec le restant du riz., en leur conservant à cha- 
cune leur forme de queue , dorez un peu le dessus avec 
d»- l'œuf battu , mettez le plat sur un peu de cendres 
chaudes , et un couvercle de tourtière couvert d'un bon 
feu , laissez-les jusqu'à ce qu'elles soient d'une belle 
•Duleur dorce , et que le riz soit en croûte -, alors vous 
penchez un peu le plat pour en égoutter la graisse ; 
•«soyez les bords et servez. 

» 

Queues de mouton à la Prussienne. 

Prenez quatre ou cinq queues de mouton , la moitié 
â'on cho^î, une demi-livre de petit lard, faites blanchir 
le tout un quart d'heure a l'eau bouillanter, et le re- 
tirez à l'eau fraîche , pressez le chou et le coupez en 
plusieurs morceaux que; vous ficelez chacun dans leur 
particulier; coupez aussi le petit lard en plusieurs mor- 
ceaux sans les séparer d'avec la couenne , ficelez-les , 
mettez les queues dans le fond d'une petite marmite, fes 
choux , le lard et six gros oignons par dessus, un bou- 
quet de persil , ciboule , deux clous de girofle , une 
demi-gousse d'àif, une très-petite branche de fenouil 9 
un peu de sel, grès poivre, mouillez avec du bouillon, 
faites cuire â la braise à très-petit feu , coupez des mies 
de pain en rond, de la grandeur d'un petit écu, passez- 
les sur le feu avec du beurre , jusqu'à ce qu'elles soient 
d'une belle couleur dorée , vous les mettez égoutter ; 
mettez une bonne pincée de farine dans le beurre qui 
re^te des croûtons, faires-Ja rou8SJr,et mouillez avec du 
liouillon de la cuisson des choux et un filet de vinaigre; 
faites bouillir une demi- heure pour que la farine ait le 
tems de cuire , et que cela vous forme un petit coulis de 
bon goût; dégràissez-le et le passez au tamis. Quand les 
queues seront cuites et qu'il n'y reste plus de sauce , 
mericz-Ies égoutter , essuyez le tout avec un linge ; 
dressez les queues entremêlées de choux ,«les oignons 
autour , le lard et les croûtons par dessus les choux ; 
servez la sauce par dessus. 

Queues de mouron aux choux à la bêurgeoise, 

faites cuire cinq ou six queues de moutoo dans uai« 
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petite braise légère , faite avec un peu de bouilIofl^^K 
de sel ,' poiere , un bouquet de persil , ciboule , deux 
clous de girofle , une demi-gousse d'ail ; faites blancVilr 
«n quart d'heure i l'eau bouillante la moitié d'un gros 
chou , retirez-le â l'eau fraîche et le pressez , ôtez-en le 
trognon , hachez le chou ; coupez en petits dés ua 
quarteron de petit lard ou une demi* livre ; mettez-le 
avec les choux dans un petit roux fait avec une 
bonne pincée de farine et de beurre , passez-les en- 
semble et les mouillez avec un peu de bouillon sant 
sel y laissez cuire une heure â petit feu, jusqu'à ce que le 
chou et le lard soient bien cuits , et le ragoût bien lié» 
mettez égoutter les queues , essuyez-les avec un linge , 
dressez- les dans le plat à peu de distance les unes des 
autres ; couvrez chaque queue avec du ragoût : serves 
chaudement. 
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C H A P I T R E V. 

DU VEAU.* 
Détail de ses parties» 



fE veau est d'une grande utilité en cuisine, il fournît 
de quo» diversifier une table*, voici les parties dont nou& 
faisons usage , la tête , la cervelle , les yeux, les oreilles , 
la langue, la fraissure qui comprend le mou , le cœur et 
le foie ; la frese , les pieds , les ris , la longe avec le 
casi , la rouelle avec le jarret , l'épaule , le collet , la 
poitrine , le tendon , la queue, les filets, le rognon , la 
jnoëlle dite amourette. 

De la tête de veau , comment accommodée. 

Apres lui avoir ôté ses mâchoires, faites-la dégorger 
tine nuit entière dans l'eau , après vous la faites blanchir ^ 
«I cuire avec une eau blanche : délayez dans une mar- 
mite une poignée de farine , faites bouillir cette eau 
«vaut que de mettre Ja tête dedans , assaisonnez-la de 
sel , poivre , un gros bouquet garni , deux oîgnon^^ 
cai[Ottes, paiuds> quand la tête, est bien cuite , mettes* 

^ h 
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lai «goutter , deGoavrez la cervelle et U servex avec 
une sauce au vinaigre *, vous pouve^ aussi quand elle est 
cuite, comme ci-devant, la servir avec plusieurs sapce» 
différentes , comme sauCe â la poivrade 9 sauce â U 
ravigote , sauce â Tltalienne. 

Tète de veau farcie à la Bougeoise. 

Ayez une tête de veau avec sa peau bien blanche et 
btea ëchaudëe , enlevez la peau de dessus la tête , et 
prenez garde de la couper ; vous désossez ensuite la 
tête pour en prendre la cervelle , la langue, les yeux 
et les bajoues ; faites une farce avec la cervelle , de la 
rouelle de veau , de la graisse de bœuf; le tout haché 
tfès-fin , assaisonnez avec du sel , gros poivre 9 persil, 
ciboule hachés 9 une demi-feuille de laurier, thym et 
basilic hachés comme en poudre ; mettez-y deux cuil- 
lerées â bouche d'eau-de-vie, liez cette farce avec trois 
jaunes d'oeufs , et les trois blancs fouettés; prenez la 
langue , les yeux , dont vous ôtez tout le noir , les 
bajoues , épluchez le tout proprement après l'avoir fait 
blanchir à l'eau bouillante , et les coupez en filets ou 
en gros dés , et les mêlez dans votre farce ; mettez la 
peau de la tête de veau sans être blanchie dans une 
casserole, les oreilles en dessous, et la remplissez 
avec votre farce ; ensuite vous la cousez en la plissant 
comme une bourse , ficelez- la tout autour en lut 
redonnant sa forme naturelle ; mettez-la cuire dans un 
vaisseau juste â sa grancjeur , avec un demi-setier de vin 
blanc , deux fois autant de bouillon , un bouquet de 
persil , ciboule , une gousse d'ail , trois clous de girofle , 
deux racines , oignons , sel , poivre , faites- la cuire â 
petit feu pendant trois heures ; lorsqu'elle est cuite , 
mettez-la égouiter de sa graisse et l'essuyez bien avec 
un linge après avoir ôté la ficelle, passez une partie de 
sa cuisson au travers d'un tanys , ajoutez-y un peu de 
coulis , si vous en avez , et y mettez un filet de vinai- 
gre, faites-la réduire sur le feu au point d^une sauce , 
servez sur la tête de veau. . 

Si vous voulez vous servir de cette tête de veaa 
pour entremets froid , il faudroit y mettre dans la cuis- 
son un pêa plus de via bbaci sel, poivre , et moics de 

D 
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bouilToiiy laissez-la refroidir dans sa cuisson^ et senrn 
sur une serviette. 

Têie de veau à la sainte 3JenehouIt, 

Otez>en les mâchoires et coupez le museau jusqu'au^ 
près des yeux, mettez- !a dans une marmite avec de Teau, 
et la faites écumer comme uû pot au feu ; ensuite vous 
y mettrez un bouquet de persil , ciboules , deux gousses 
daiL, trois clous de girofle, une feuille de laurier, 
thym , basih'c , sel , poivre ) lorsque la tête est cuite vous 
la tirêz.pour la bien egoutter^ ôtez les os qui sont sur 
la cervelle, dressez- la sur le plat que vous devez servir , 
mettez sur toute la tête une sauce de cette façon : met- 
tez dans une casserole un morceau de beurre un pea 
plus gros qu'un œuf, deux bonnes pincées de farine , 
sel , gros poivre , trois jaunes d*œufs , deux cuillerées 
de vinaigre, délayez le tout ensemble, et y ajoutez un 
demi-verrs de bouillon *, faites lier la sauce sur le feu , 
qu'elle soit hten épaisse; mettez-en par-tout dessus la 
tête, panez'la de mie de pain , arrosez après la mie de 
pain avec un peu de beurre, faites prendre couleur au 
four ou dessous un couvercle de tourtière qui soit 
a^sez élevé pour qu'il ne touche pas â la mie de pain ; 
quand elle sera de belle couleur dorée, penchez le plat 
pour égoulter la graisse , essuyez les bords, servez dans 
le fond une sauce piquante que vous trouverez la pre- 
mière â l'article des sauces. 

Les yeux de veau , comment les servir. 

Après en avoir ôté ce qui est mauvais , vous les 
faites blanchir et cuire dans une braise faite avec vin 
Liane, bouillon , un bouquet garni, sel , poivre ; quand 
ils sont cuits, vous pouvez les. déguiser de différentes 
façons , si vous les mettez i la sainte Menehoult , 
panez-les , faites- les griller et servez dessous une 
sauce à la poivrade ', étant cuits à la braise comme ci- 
dessus , ils se servent avec diff^rens ragoûts , comnie 
concombres, petits oigîions, ou un salpicon. 

Langue de veau de différentes façons, 

La ]at]gue de veau étant cuite â la braise , se. sert aossi 
de différentes façons , et s'accojnmode de ht loêioe 



B 0« R'G E O I s E.^ 75 

fk^on que la langue de bœuf. Voyez langue d6 bœuf« 

page 29. 

Cervelle de veau en matelone^ 

Prenez deux cervelles de veau , faîtes -les dégorgée 
dans de l'eau , ec les faites, cuire avec vin blanc ^ 
l>ouillon , sel « poivré , un bouquet garni \ vous faites 
un ragoût de petits oignons et racines , ^ue vous faites 
cuire avec bouillon , un bouquet garni , assaisonné de 
bon goût et lie de coplis , servez-le autour des cervelles. 
Vous pouvez aussi les 5ervir de la même faç«n avec 
différens ragoûts pour entrée : elU& se servent encore 
pour entremets ; quand elles sont marinées , faites-les- 
îVire , et servez garni de persil frit. 

Cervelle de veau au soleil. ^ 

Ayez deux cervelles de veau que vous faîtes dégorger 
â Teau tiède , mettez-les cuire avec un peu de bouil- 
lon 9 deux ou trois cuillerées de vinaigre blanc , uil 
bouquet de persil , ciboule ^ une gousse d'ail , trois 
clous de girofle 9 thym , laurier, basilic : la cuisson 
faite , coupez chaque morceau de cervelle en deux et 
les trempez dans une pâte faite avec deux poignées de 
farine délayée avec une cuillerée d'huile, un demi-setier 
de vin blanc et du sel fin; faites-les frire dans du sain- 
doux jusqu'à^ ce qu'elle soit d'une belle couleur dorée 
et la pâte croquante. Servez chaud. 

Oreilles de veau de plusieurs façons : elles se servent avec 
différentes sauces , quand elles sont' cuites dans une 
braise blanche^ 

Prenez des oreilles bien échaudées que- vous faites 
jblanchir et les épluchez après pour qu'il ne reste point 
de poil, faites la braise de cette façon : mettez dans 
une petite marmite de bon bouillon , un demi-setier de 
vin blanc , la moitié d'un citron coupé en tranches , 
la peau ôtée, ou du verjus en grains, si vous êtes dans 
lé temps , un bouquet garni, sel , et quelques racines , 
faites cuire dedans les oreilles , couvrez- les de bardes 
de lard. C'est ce que l'on appelle braise blanche. 

Quaad elles soai cuites , servra avec sauce piquante 
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Quand elles sont cuites ^ vous en faites aussi de me* 
nus droits : vous pouvez encore les farcir , les tremper 
dans des œufs battus pour les paner et servir frites. 

De telle façon que vous les mettiez , faites-les tou- 
jours cuire â la braise auparavant. 

Oreilles de veau aux pois. 

Prenez-en i|iiatre que vous faites bouillir un moment 
i l'eau chaude , et les retirez â l'eau fraîche; quand elles 
sont bien épluchées , faites-les cuire avec un bouillon 
clair, an peu de citron ou verjus en grains, sel , poivre , 
un bouquet de persil , clous de girofle , une pointe d'ail , 
une feuille de laurier ) quand elles sont cuites et blan- 
ches , vous les servez avec le ragoût de pois qui suit : 
prenez un litron et demi de petits pois que vous passer 
sur le feu avec un morceau de beurre , un bouquet de 
persil , ciboule ; mettez-y une pincée de farine-, et 
mouillez moitié jus et moitié bouillon , faites cuire à 
petit feu ', quand ils sont cuits , mettez-y gros comme une 
noix de sucre , un peu de sel fin *, si vous avez du coulis, 
mettez-en une cuillerée;' que votre ragoût ne soit point 
clair, et servez sur les oreilles de veau. 

Oreilles de veau au fromage, *» 

Prenez six oreilles dé veau bien échaudées , faites-fe» 
blanchir un demi-quart d'heure â l'eau bouillante , re- 
tirez-les â l'eau fraîche pour les éplucher des poils 'qui 
seront restés , mettez-les cuire avec un verre de vin 
blanc , et deux fois autant de bouillon , sel , poivre , 
un bouquet de persil , ciboule , une gousse d'ail , deux 
cjous de girofle , une demi-feuille de laurier , thym , 
1)asilic , un peu de beurre *, quand elle seront cuites , 
mettez-les égoutter, faites une farcJ avec une poignée 
de mie de pain que vous faites dessécher sur le feu avec 
lin demi-setier de lait, un peu de fromage de Gruyère 
râpé ; tournez jusqu'à ce que la mie de pain soit bien 
épaisse , mettez-la refroidir , et y mettez ensuite un 
peu de beurre avec quatre jaunes d'œufs crus , pilez-les 
ensemble et en farcissez le dedans des oreille^ : après 
vous tremperez les oreilles dans du beurre un peu chaud , 
pour les paner moitié mie ^e pain et moitié fromage 
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de gruyère râpé , mél^s ensemble , arrangez- les dans 
le p!at que vous devez servir , faiies-leur prendre une 
belle couleur dorée dessous ua couvercle de tourtière , 
essuyez les bords du plat : servez sans sauce. 

Oreilles de veau à la Ta r tare. 

Faites blanchir â l'eau bouillante quatre oreilles de 
veau , fendez-les par le gros bout sans les séparer *> et 
pour les faire tenir^uvertes dans leur largeur , vous y 
passerez â chacune une brochette en travers ; mettez- 
les dans une petite marmite pour les faire cuire de la 
même façon que les précédentes *, quand elles seront 
cuites et bien égouttées , trempez-les dans du beurre 
chaud et les panez de mie de pain; faites-les griller en 
-les arrosant légèrement avec le reste du beurre oti vous 
les avez trempées y quand elles seront de belle couleur, 
servez-les avec une sauce claire , faite avec un peu de 
.]>ouilloii, de verjus y échalote hachée , sel, gros poivre.' 

Fressure de veau à la bourgeoise. 

Prenez la fressure , qui comprend le mou , le cœur et 
la rate , que vous coupez par morceaux , et faites dé- 
" go^'gcr dans l'eau froide, et blanchir un mo'ment à Teau 
bouillante, mettez-la après dans une casserole avec un 
morceau de bon beurre, un bouquet garni , passez-là 
sur le feu et y mettez une pincée de farine, mouiilea 
après avec du bouillon. 

Quand le ragoût est cuit et assaisonné de bon goût, 
mettez- y une liaison de trois jaunes d'oeufs délayés 
avec un. peu de lait, faîtes lier sur le feu , et avant que 
de servir mettez-y un filet de verjus. 

Foie de veau de différentes façons* 

Il se met communément cuire â la, broche, piqué de 
petit lard , et servez dessous une sauce au peiit-maîtrc. 

On les fait aussi cuire, â la braise comme la langue 
de bœuf, page 29 , piqué tîe^gros lardons*, quand il est 
cuit vous le servez aussi avec la même sauce. 

, Foie de^eau à Véruvée, 

Prenez un foie bien blond , ôtez-eii les nerfs , et le 
coupez ea tranches de l'épaisseur d'un doigt , mettez 
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fondre du beurre dans une poèle , et faîtes cuire dedafis 
les morceaux de foie assaisonnes de sel et de poivre ; 
guand ils sont cuits d'un côte, re'touraez-les pour les 
faire cuire de l'autre , vous les retirez après de la poêle, 
et mette» cuire avec le beurre, persil , ciboule, écha- 
lote , une pointe d'ail ,, le tout haché , remuez dans I^ 
poèle , mettez-y une pincée de farine, et mouîHex 
avec un demi setier de vin, faites bouillir un inscanf 
la sauce j en servant , un filet de vinaigre. 

Foie de veau à la bourgeoise. 

Coupez par tranches un foie de veau et le mette% 
dans une casserole avec de l'échalote, persil, ciboule 
hachés, un morceau de beurre; passez-les sur le feu , 
et y mettez une petite pincée de farine , mouillez avec 
un verre d'eau, autant de vin blanc, sel, gros poivre ^^ 
laissez bouillir une demi-heure , délayez trois jaunei 
d'oeufs avec deux cuillerées de verjus *, quand le foie 
est cuit et qu'il reste peu de sauce , metiez-y la liai- 
son , faites lier sans bouillir, et servez. 

Vous -pouvei encore le mettre d'une autre façon. 

Après l'avoir coupé en tranches , vous le mettez danr 
vne poêle sur le feu avec beaucoup d'échalotes ha- 
chées, un morceau de beurre, sel, gros poivre, faites- 
le cuire â périt feu ; avant q^ue de le servir, vous y 
mettrez tine cuillerée â bouche de vinaigre. 

Foie de veau en crépine. 

Coupez en petits dés deux gros oignons, et les mcN 
tcz dans une casserole avec un morceau de beurre pour 
les passer sur le £eu jusqu'à ce qu'ils soient^cuits, ha- 
cheî un foie de veau avec trois quarterons de graisse de 
bœuf^-ensuite mettez-le dans un mortier, avec l'oignon: 
que vous-avez fait cuire, une mie de pain desséché sur 
le feU', Btec un demi-setier de lait, persil , ciboule^ 
champignons hachés , sel , gro& poivre , quatre jaunes 
d'oeufs , et quatre blancs fouettés, pilez le tout ensem- 
ble ; prenez une moyenne casserole, mettez des bardes, 
dé lard dans le fond, et une crépine de cochon dessus que 
Tovs aurez fait tremper une demi-faeqre dans Teau fraî-^ 
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cTie et bien pressée avec vos mains^pour en faire sortir 
l'eau ', mettez dans la crépine toute votre farce, unissez 
tous les bords avec de l'œuf battu pour les faire tenir 
ensemble ) couvrez la casserole d'une feuille de papier 
et d'un couvercle , faîtes cuire â petit feu entre deux 
cendres chaudes pendant une demi-heure, ensuite vous 
égouttez la graisse , et tirez en douceur sur un linge 
blanc votre crépine pour ne la point rompre , et l'essuj^ez^ 
au restant de sa graisse ; dressez sur le plat que vous 
devez servir , mettez par dessus une bonne sauce un peu 
claire, ou vous aurez miâi une demi -cuillerée de verjus. 

Foie de, veau à Htaîienne, 

Coupez un foie de veau en filets fort minces , ayez du 
persil, ciboule, champignons , une demi-gousse d'ail ^ 
deux échalotes , le tout haché très-fin, une demi-feoiîle 
, de ^laurier , thjm , basilic hachés comme en poudre ; 
prenez une moyenne.casserole, mettez dans le fond une 
couche de filets de foie de veau , assaisonnez par dessus 
avec du sel , gros poivre, huiie fine , un peu de toutes 
vos fines herbes , continuez de cette façon jusqu'à ce 
que vous ayez employé tout le foie, en Tassaisonnant 
à chaque couche, comme vous avez fait â la première; 
faites-le cijire à petit feu pendant une heure, ensuite 
vous le retirez de la casserole avec une écumoire, dé- 
graissez la sauce, mettez- y un très-petit morceau de 
beurre manié de farine, avec une demi-cuillerée â bou- 
che de verjus ou un filet de vinaigre, faites lier la sauce 
sur le feu en la tournant a\'ec une cuillère : si elle étoit 
trop courte, vous-y ajouterez un peu de Jus, mettez 
le foie dans h sauce pour le faire chauffer , dressez 
dans le plat que vous devez servir. ^ 

De la fraise de veau, et des- pieds ^ comment Us ^ 

accommoder. 

Ils se mettent de. la même façon et souvent ensem- 
ble; la façon la plus commune et la plus prat^qtië'e est 
au naturel. 

Vous la faites blanchir et cuire dans un blanc de 
farine, comme il est explique ci -devant potfr la lête 
de veau , et servez de même. Voyez page 7a. 
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Fraise de veau de différentes façons» 

Quand elle est cuite, comme je viens de Texpliqucr, 
vous la pouvez servir de différentes façons*, si vous 
voulez la servir frite , dégraissez-la et la coupez par 
petits bouquets , trempez-la dans une pâte et la faites 
frire, et servez garni de persil frir. 

Cette pâte se fait en mettant dans une casserole deux 
poignées de farine , une cuillerée à bouche d'huife , du 
sel fin , délayez votre pâte jusqu'à ce qu'elle coule de 
la cuillère sans être trop claire. 

Vous la pouve^ aussi servir avec différentes sauces , 
quand elle est cuite dans un blanc , dégraissez-la er la 
éoupez par petits bouquets , faites-la bouillir a petit /eu 
dans la sauce où vous la voulez servir j qu'elle soit d'uji 
ton goût et bien dégraissée. 

Beignets de fraise de veau. 

Faites cuire une fraise de veau avec de l'eau ^ âa 
sel , un bouquet de persil , ciboule , deux^ousses d'ail, 
une feuille de laurier , thym , basilic , trois clous de 
girofle-, quand elle est cuite, mettez-la égoutteretia 
dégraissez ; coupez-la par petits bouquets , et la mettes 
mariner une heure avec un peu de beurre , deux cuil- 
lerées de vinaigre , persil , ciboule , échalote , le tout 
haché , sel , gros poivre , faites tiédir la marinade ; en^-^ 
suite vous retirez tous les petits morceaux de fraise , 
et les roulez a mesure , en faisant tenir les fines herbes 
après ', quand ils seront froids, trempez- les dans de 
l'œuf battu , panez de mie de pain , faites, frire d'une 
bdie couleur dorée. 

Fraise ^ veau au gratin âe fromage. 

Faîtes cuire une fraise de veau avec de l'eau , comme 
h précédente , quand elle sera cuite et égouttée , dégrais- 
sez-la un peu, mettez dans une casserole cinq bu six 
oignons coupés en dés avec un morceaux de beurre, 
passez-les sur le feu jusqu'à ce qu'ils soient cuirs , et 
qu'ils commencent â se colorer , mettez-y une pincée 
ce farine , mouillez avec un verre de bouillon , une 
cuillerée de vinaigré, mettez-y la fraise et la faites mi« 
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fe<9rer ensemble , jusqu'à ce que la sauce soit bien liée, 
attes un gratin «vec un morceau de beurre, un peu 
de mie de pain et autant de fromage de Gruyer-e 
râpé , deux punes d'oeufs; mêlez bien le tout ensem- 
ble, et le mettez dans le fond du plat que vous à&vfû 
servir, faites-le attacher sur un petit feu, ensuite irous 
avez des filets de mie de pain coupés en long , de U . 
largeur d'un doigt, passez*Ies avec du beurre, dressez 
la fraise sur le gratin, les filets de pain autour*, mettez 
dàii$"une casserole gros comme la moitié d'un œuf de 
beurre , avec une pincée de farine , un demi-verre de 
bouillon, une cuillerée de mpurarde , faites lier cette 
sauce sur le feu , qu'elle 5oit un peu épaisse , mettez- 
la sur la fraise, panez tout le dessus, moitié mîe de 
pain et moitié fromage de Gruyère râpé , faites pren- 
dre couleur dessous un couvercle de tourtière ; il faut 
'qu'elle soit d'une belle couleur dorée , et qu'il ne reste 
point de sauce. ' ^ ' 

Pieds de veaii de plusieurs façons» 

Les pieds de veau se font cuire de la même façon 
que la fraise - si vous voulez les servir dans leur natu- 
rel , quand ils sont cuits et égouttés , vous les servez 
chaudement avec du sel , gros poivre et vinaigre. 

Si vous voulez les mettre en fricassée de poulets. 

Coupez- les par mbrceaux après qu'ils sont cuits , et 
les mettez dans une casserole avec un bon morceau de 
beurre , des champignons , un bouquet de persil , ci« 
boule , une gousse d'ail , deuiç échalotes , une feuille 
de laurier, thym , basilic , deux clous de girofle , passez- 
les sur le feu; mettez-y une pincée de farine, mouillezf 
avec un verre de vin blanc, autant de bouillon, assai- 
sonnez de sel , gros poivre , faites bouillir une demi- 
heure à petit feu-, la sauce étant réduite à moitié ,ôte2 
le bouquet , mettez-y trois jaunes d'oeufs délayés avec 
une cuillerée de vinaigre et autant de bouillon \ faites 
lier sans bouillir, et servez. 

Si vous voulez les servir m menus droits* 

Vous les accommoderez de la même façon que Ie9 
palais de bcenjf^ page ^a, 
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Pieds de veau à la Camargêt. 

Prenez qoarre pieds de veau, faites -les caîre éan9 
l*eaa , quand ils sont caits et bien égonttés , mettez-les 
dans une casserole avec deux cnillerées de verjus , na 
Tnorceau de beurre manié d'une pincée de farine , sel ,. 
gros poivre, de l'échalote hachée , un verre de bouiiloo^ 
^faiies-les migeoter une demi-heure à petit feu ; avant 
crue de servir vous y mettrez un anchois haché que vous 
délayez bien dans la sauce , une pincée de persil blanchi 
haché, et si Ta sauce n'a point assez d*acide,vous y re- 
mettrez encore un peu de, verjus; servez à courte sauce. 

Pieds de veau â h sainte Aîenehoulr, 

Fendez par le milieu avec le couperet- quatre pieds de 
?eau« bien échaudés , ficelez -les er les mettez dans une 
marmite avec du bouillon bien gras, une cuillerée de 
sain-doux , "un poisson d'eau-de-vie , un bouquet de 
persil, ciboule , deux gousses d*ail , trois clous de giro- 
fle , deux feuilles de laurier , thym , basilic, sel , poi- 
vre , une pincée de coriandi-e , faites-les cuire à petir 
feu, lorsqu'ils sont cuits , et qu'il n'y a. que peu de 
sairce , mettez-les refroidir à moitié, retirez- les pour 
les paner de mie de pain , arrosez légèrement le dessus 
de mie de pain avec la même graisse, faites- les griller 
de belle couleur , et vous les servirez pour hors* 
«l'ceurre ou pour entremets. 

Pieds de veau frits» 

Prenez quatre pieds de veau que vous fendez en deux^ 
fa^ites-Ies cuire dans une eau blanche qui se fait en dé-^ 
layant deux cuillerées, de farine avec une pinte deaa 
et du sel 5 quand ils sont cuits vous les mettez mariner 
avec un morceau de beurre manié de farine, sel , poivre ,- 
▼inaîgre, ail , échalote, persil ,, ciboule, thym , laurier, 
basilic; quand ils ont pris du goût suffisamment , vou» 
les retirez de la marinade, farinez-les et les faites frire, 
tervez garni de persil frit. 

Usage du ris de veau , et comment les accommoder. 

Us catrent dans une infinité de ragoûts» 
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Vous fes faifes dégorger dans l'eau tiède, et les faites 
V3lanchjr un demi-quart d'heure dans l'eau bouillante , 
et les mettez dans tels ragoûts que vous jugez à propos» 

On en sert piqués de petit lard cuit a la broche , ou 
en fricandeau. 

Ris de veau à la pluche verte. 

Prenez trois ou quatre ris de veau , suivant'qu'iîs sont 
gros , faires-Ies dégorger i l'eau tiède , et les faites blan- 
chir un quari-d'heure â l'eau bouillante ; retirez- les â 
l'eau fraîche , ôîez le cornet , laissez les gorges , mettez 
cuire les ris et les gorges avec un peu de bouillon , uiî 
verre de vin blanc, un bouquet de persil, ciboule, une 
demi- gousse d'ail , un clou de girofle , une demi-feuille 
de. laurier ci quelques feuilles de basilic, sel, poivre; 
lorsqu'ils sont cuits, passez la sauce au tamis ; faites-la 
réduire si elle est trop longue , mettez- y après une demi- 
cuillerée de verjus , avec gros comme une noix de boa 
beurre manié d'une pincée de farine , faites lier sur le 
feu ; que la sauce soit d'une consistance comme une crème 
double ; mettez-y une bonne pincée de persil blanchi , 
haché très-fin , dressez les ris de veau dans le plat et la 
sauce par dessus , servez pour hors-d'œuvre ou pour 
entremets. 

Ris de veau à la Lyonnaise, 

Faîtes dégorger et blanchir trois oo quatre ùs» de 
veau , prenez une demî-lîvre de lard bien entre-lardé ^ 
coupez-le en lardons et le mettez dans une casserole pour 
le faire suer â petit feu jusqu'i ce qu'il soit presque cuir, 
ensuite vous en larderez les ris de teau en travers; 
mettez-les dans une casserole avec de bon bouillon, un 
bouquet de persil, ciboule, une demi-gousse d'ail, deux 
clous de Éjirofle , cinq ou six feuilles d'estragon , pointe 
de sel , faites cuire les ris de veau une demi- heure , 
passez leur cuisson. dans un tamis et la dégraissez , re- 
mettez-la sur le feu pour la faire réduire en glace pour 
en glacer tout le dessus des ris de veau , mettez un demi« 
verre de bouillon dans une casserole avec deux cuillerées 
i bouche de verjus^ détachez ce qui reste dans U cass«- 
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lole , ensuite vous y merirez gros comme une noix* de 
hon beurre maoié d'une pincée de farine y deux jaunes' 
d'oeufs , faites \\fir sur le feu sans bouillir , serrez dessous 
les ris de veau pour hors d œuvre ou pour entremets . 

Ris de veau aux fines herbes» 

Hachez très- fin un peu de fenouil, persil, ciboule , 
une petite pointe d'ail , deux échalotes ; maniez toutes 
ces fines herbes avec gros comme la moitié d*un oeuf 
de bon beurre , sel fin , gros poivre ; faîtes blanchir 
trois ou quatre ris de veau ^ piquez-les dans pîufieuri 
endroits par dessus pour y faire entrer le beurre avec 
toutes les fines herbes ; mettez les ris dans une casse- 
role avec quelques bardes de lard par dessus, un demi- 
verre devin blaac , autant de bon bouillon , faites-les cuire 
â petit leu , qu'ils ne fassent que migeoter ; quand iU 
seront cuits , âégraissez la* sauce qui doit être courre , 
servez dessus les ris de veau : si vous avez une cuillerée 
âe coulis , vous la mettrez dans la sauce , elle n'en 
sera que mieux. 

Ris de veau en caisse^ 

Prenez deux ris de veau s*ifs'sont gros, ou trois petits f 
feites-les dégorger â l'eau liede , et ensuite blanchir , 
en les. faisant bouillir dans de l'eau pendant un demi- 
quart d*heure, retirez-les a l'eau fraîche , ôtez-en lecor- 
nei et coupez les ris et la gorge ea petites tranches pour 
les mettre mariner avec de l'huile ou du lavd fondu ^ 
persil ^ ciboule , champignons , une échalote , le tout 
Iiaché , sel , gros poivre ; il faut faire sept ou huit pe- 
tites caisses de papier de la longueur, de trois doigts » 
frottez-les en dessous avec de l'huile , mettez les ris de 
veau avec tout leur assaisonnement dans les caissses; 
mettez les caisses sur le gril avec une feuille de papiec' 
Iiuilé dessous , faites cuire sur un très- petit feu de cen- 
dres chaudes pendant une demi-heure , ayez attentioa 
que le feu ne prenne au papier,ce que^vous empêherez. 
en battant un peu le feu avec la pelle s'il étoit trop 
fort; quand ils sont cuits, mettez-y légèrement ua [us 
4e citron ou ^ei de maigre blanc. 
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i?M de veau en hatelet. 

Coupez un quirteron de petit lafd en petites tranches 
Séries et carrées de la largeur d'itn doigr, faites-les suer 
^skns une casserole sur un petit feu , jusqu'à ce qu'.ëf^s 
soient à moitié cuues ; vous avez deux ris de veau dé- 
gorgés et blanchis que vous couper en dés , mettez-les 
îdairs la casserofe du petit lard , avec persif, ciboufe , 
cîiampignonâ , «Ae échalote , une pointe d'ail , le tout 
}iacbé j passez le tour ensemble sur le feu , et y mettez 
Tine bonne pincée de farine ^ mouillez avec du bouillon ; 
faites bouillir une demi -heure jusqu'à ce qu'il n'y ait 
plus de sauce ; si le petit fard ^'a point assez salé le 
ragoût , vous y mettez un peu de su avec de gros poi- 
vre , ne dégraissez point le ragoût ; quand il est presque 
cuit , mettez-y quatre jaunes d'œufs crus , faites lier 
sur le feu sans qu'il bouille, et que îa saucre soit si épaisse 
qu'elle se colle après la viande , ôtez-le du feu , étant à 
moitié refroidi \ vous embrochez le tout dans un petft 
hatelet d'argent ou de petites brochettes de bois ; faites^ 
y tenir toute la sauce , panez-les à mesure avec de la 
jT)ie de pain, et les faites griller â petit feu d'une belle 
couleur dorée , servez â sec pour entremets , ou pour 
hors-d'œuvre. 

Ris de veau frits. 

Ayez deux ris de veau un peu gros, faites- îès dégopper 
â l'eau tiède pendant une heure , et les faites blanchir 
un quart d'heure â l'eau bouillante , retirez- les â l'eau 
fraîche pour couper chaque morceau en trois , mettez 
dans une casserole gros comme la moitié d'un œuf de 
beurre manié de fîrine avec un demi- verre de vinaigre^ 
un grand verre d'eau , trois clous de girolle, une gousse 
d'ail,, deux échalote^, trois ou quatre ciboules^ une 
' pincée de persil , une feuille de laurier, thym , basilic, 
poivre , faites tiédir la marinade en remuant Le beurre,, 
jusqu'à ce qu'il soit fondu , ensuite vous y mettez les ris> 
de veau , et les 6tez du feu pour les kisser mariner une 
heure et demie ou deux heures *, mettez-îes égouter , et 
essuyez avec un linge , farinez-les . et les faites frire 
lie belle couleur \ lorsqu'ils sont retirés , vous j[ete%. du 
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persil dans la friture pour le faire frire hiea veri et 
croquant, que vous servez autour des ris. Toutes sorte»^ 
de marinades se font de même. 

Ris de veau m ragoût. 

Prenez un gros ris de veau que vous faites dégorger 
et blanchir , coupez-le en cinq ou six morceaux ^ et ïe 
mettez dans une casserole avec des champignons , wt^ 
morceau de beurre , un bouquet de persil , ciboule , une 
demi-feuille de laurier , deux clous de giroHie , une 
demi- gousse d'ail , passez-les sur le feu 9 et y merrea 
ensuite une pincée de farine ; mouillez arec un verre de 
bon bouillon et un deroi-verre de vin bl^c , assaisonnes: 
de sel , gros poivre , faites bouillir à petit feu une demî- 
fceure, dégraissez- le et y ajoutez deux bonnes cuillerées 
de coulis ; ce ragoût vous sert â garnir toutes sorte» 
d'entrées de viande et de tourtes *, si c'est pour tourtes ^ 
il faut faire la sauce un peu plus grande ; ce ragoût vous 
sert aussi pour entremets, pour lors il faut deux rîs ; et 
â la place de coulis , vous y mettez une liaison de trois 
jaunes d'œufs délaj'és avecxie la crème , et dégraissez 
moi-ns le ragoût , faites lier sur le feu sans qu'il bouille, 
crainte qu'il ne tourne ; servez â courte sauce , et y 
2)outez un petit filet de vinaigre s'il n'a point assez 
"d'acide. 

Du rognon de veau r il tient à la longe. 

Quand il est cuit i la broche, on s'en sert i hireàe^ 
hrces , vous le hachez avec la graisse , et mettez persil ^ 
ciboule , champignons hachés séparément , vous liez 
cette farce avec des jaunes d'œufs , et l'assaisonnez de 
bon goût. 

Vous vous servez de cette farce â faire des rôties dt 
iourtes , des cannelons et pour les ragoûts où vous avez 
besoin de farce : vous en hhts aussi des omelettes* 
Longe de veau de plusieurs façons» 
La longe de veau se sert pour grosse pièce de mih'eu, 
Faitefj-la cuire à la broche , enveloppée de ppfer» 
Quand elle est bien cuite, servez dessous une poi- 
Trade , ou pour le mieux , si vous voulez , piquez fe 
desBus de petit lard, servez avec la même^auce» 
U cw §e prépare dç m^W faÇ^O^ 
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Casi de veau à la crème, 

'Mettel dans un vaisseaux juste âla grandeur du casi, 
tine pinte de lait, avec un bon morceau de beurre manié 
de farine, deux gousses d*ail , quatre échalotes , persil ;, 
ciboule entière, une feuille' de laurier, thym , basilic, 
quatre clous de girofle , deux oignons ou tranches, sel, 

Ï»oivre > faites tiédir cette marinade , et la remuez sur 
e feu jusqu'à ce que le beurre soit fondu , ôrez-la du 
feu pour y mettre le casi , et lui faire prendre goûC 
pendant douze heures, ensuite fous l'égoutiez et essuyez 
bien , couvrez-le de papier bien beurré, faites-lé cuire 
à la broche, servez-le avec une sauce piquante de cette 
façon : passez sur le feu deux oignons en tranches avec 
un morceau de beurre; quand il est bien coloré, met* 
tcz-y une pincée de farine, mouillez avec du coulis, sel^ 
poivre ^ faites bouillir un quart d'heure, dégraissez-la,. 
et la passez au tamis : servez dessous le casi. 

La longe et fe cuisseau se préparent de même, à cettr 
djfiereace que le dernier if faut le Urder de gros lard*. 

Casi glacé. 

Pour le glacer , vous le piquez de petit lard , et Te faîte* 
cuire de la même façon que le fricandeau â la bourgeoise ,. 

Casi a la daube. 

Vous ràssaîsoTinez et faites cuire comme le dindon à 
la daube» Toutes sortes de daubes se font de même. 

Casi à rétoufade. 

On Te met comme la rouelle de veau entre deux pîatSj^, 
page 96. Si vous voulez le servir froid, vous n'y met- 
trez 'point de coulis, et réjjuirez la sauce très-courte 
pour qu'elle se mette en gelée; 

Poitrine de veau de différentes façnns. 

Elle se met en fricassée de poulets , vous la coupées 

Î^ar morceaux que vous faites dégorger dans de l'eau , et 
a faites blanchir , passez-la sur le feu avec un morcea» 
de beurre, uli bouquet garni , des cha.Tipignons , mettesC'r 
y une pincée dç farine > et mQuiîie^ de bouiilQik 

8 
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Quand elle est cuite et dégraissée , liez-la de troijr 
jaunes dVsufs délayés avec un peu de lait y mettez un 
filet de verjus en servant. 

Elle se sert , aussi aux choux avec petit Idrd ; vous la 
coupez par morceau^ et la faites blanchir. 

„ Faites aussi blanchir un chou et un morceau de périt 
lard coupé en tranches tenant â la couenne , vous ûcélcz 
après chacun en son particulier , et faites cuire le tou^ 
ensemble avec bon bouillon , n'y mettez point de sel , 
par rapport au petit lard. 

Quand le tout est cuit ,;retîrez le choux et la viande 
que vous dressez dans la terrine que vous devtz servir i 
dégraissez le bouillon ou vous avez fait cuire la viande , 
mertez-y un peu de coulis, et faites réduire la sauce sf 
elle est trop longue , goûtez si elle est de bon goût , et 
servez dans la terrine sur la viande. 

yous pouvei aussi la servir en fricandeau , ou cuite à la 
braise , avec un ragoût de pointes d*asperges : les terr- 
dons sont e^celiens aux petits pois. 
' Vous coupez les teodons que vous faîtes blanchir et 
mettez dans une casserole avec les petits pois, un mor* 
ceau de beurre , un bouquet , passez-les sur le feu et 
mouillez de bon bouillon *, ajoutez-y un peu de coulis. 

Quand vous êtes prêt à servir, mettez-y un peu âe 
sel , et gros comme une noisette de sucre , servez â courte 
sauce. 

Poitrine de veau au roux* 

Prenez une poitrine de veau que vous coupez par 
morceaux comme la précédente , ou la laissez entière ^ 
vous faites un roux avec un petit morceau de beurre , 
une cuillerée de farine; quand il est roux de belle cou- 
leur , mettez-y une chopine d'eau ou du bouillon», et 
ensuite/ le veau que vous faîtes cuire â petit feu , assai- 
sonnez de sel , poivre , un bouquet garni , une demi- 
cuillerée de vinaigre ; quand la viande est cuite , dé* 
graissez la sauce , et servez à courte sauce. 

Tous les autres morceaux peuvent s'accommoder aa 
Biême roux. 

Les pigeons au roux se font de la même façoi», 
. ElU se sm aussi marlnée frite ; vou« h coupez f^ 
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snorceau èe la largeur d'un doigt , vous mettez dans 
une casserole un petit morceau de beurre que vous ma- 
niez avec une cuillerée de farine , mettez sel, poivre , 
vinaigre, persil, ciboule, thym, laurier, basilic, trois 
clous - de girofle , oignons , racines , de leau ; faite» 
tiédir la marinade sur le feu , en la remuant sans cesse, 
vous y mettez ensuite la viande pour la faire tremper 
deuic ou trois heures , vous la retirez après pour l'essuyer 
et la fariner; faites-la frire; quand elle est cuite, vous 
servez garni de persil frit : toutes sortes de marinades 
se font de la même façon , comme celles de poule ts^ 
lapereaux, etc. après les avoir coupes par membres. 

Tendons de veau au verd pré» ^ 

• ,-' 

Prenez une poitrine de veau , et en ccapez les ten- 
dons en morceaux égaux de la largeur d'un doigt , 
faites-les blanchir un moment à Teau bouillante, met* 
tez-Ies dans une casserole avec un morceau de beurre , 
un bouquet de persil, ciboule , deux clous de girofle, 
une demi- feuille de laurier, thym , basilic, une gousse 
d*ail , passez- les sur le feu et y mettez une bonne pincée 
de farine , mouillez avec du bouillon , assaisonnez de 
sel , gros poivre , faites bouillir à petit feu )us<|ii'à ce 
que les tendons soient cuits , et qu'il ne reste presque 
plus de sauce *, ne dégraissez qu'à moitié, prenez deux 
poignées d'oseille, ôtez-ea les queues, lavez-la bien, 
pressez-la fort pour qu'il ne reste point d'eau , mettez- 
la dans un mortier pour la piler très-fin , ensuite vous 
la pressez rrès-/ort pour en tirer au moins un demi- 
verre de jus , passez-Je au tamis , et vous en servez 
pour délayer trois jaunes d'oeufs , mettez cette liaison 
dans les tendons, faites lier, sur le feu sans bouillii" 
comme i^e fricassée de poulets ; si la sauce est trop 
liée, vous y mettrez un peu de bouillon. 

Fùitrine de veau au basilic. 

Vous «la cospez par morceaux de la largeur d'ug 
pouce, faites-la blanchir ^in momejit à l'esu bouillante, 
et la mettez cuire avec du bouillon , un bouquet de 
persil ^ ciboule , une gousse d'ail., un peu. de thym , 
««uri^r, basilic, deux doux de girofle, sd , poivre; 
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quand elle est coite, faites rédoire la sauce jasqu*i ce 
qu'elle soit par-tour attachée i la riande ; retirez la 
viande de la casserole sur une assiette pour la mettre 
refroidir, ensuite ?ous tremperez chaque morceau dam 
de Tceof battu comme une omelette, panez-les à nie« 
sure arec de la mie de pain , faites-les frire de Jyeiie 
couleur , et les servez garni de persil frit. 

Vous pouvez faire la même chose avec une poitrine 
en ragoût qui a déjà ëté servie , et même les res«ei 
4*une fricassée de poulets et de pigeons: 

Poitrine farcie. 

II faut qu'elle soit coupée exprès, c'est-â-dire ,qQ€ 
tonte la peau tienne après la poitrine, alors vous mettez 
entr^ la per*i et les tendons telle farco de viande que 
vous jugez à propos , cousez la peau pour que la farce 
ne sorte pas , vous ?a ferez cuire i la broche oo à La 
braise , servez- la avec telle sauce ou ragoût de légumes 
que vous voudrez, comme i la farce, aux laitues, aux 
petits pois, aux cornichons, aux racines, etc. 

Poitrine à V Allemande. 

Après l'avoir fait blanchir , vous la mettez cuire 
entière avec un peu de bouillon, un demi-verre de vî» 
blanc , un bouquet garni de fines herbes , sel , poivre ; 
quand elle est cuite , vous la dressez sur le plat, et ren- 
versez la peau sur les côtes, pour laisser les tendons a 
découvert , versez par-dessus une sauce â l'Allemande 
qui se fait avec un peu de coulis , câpres , anchois , 
deux foies de volaille cuits , persil blanchi , une écha- 
lote, le tout haché très^fin , faites bouillir un instant, 
et y mettez un peu de gros poivre. 

Si vous voulez une sauce plus simple , prenez là 
cuisson de la poitrine que vous dégraissez et passez au 
tamis , mettez-y gros comme une noix de bon beurre 
manié de farine , avec une pincée de persil blanchi et 
bâché, faites lier sur le feu. 

Tendons de poitrine à V Allemande. 

Après- les avoir coupés par morceaux , faîtes -les 
blaachir un instant à l'eau bouillante., et U^ mettez 
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t^¥"^s dans une casserole pour les fake cuîre de F» 
1-1 ^me façon qu'une fricassée de poulets j locsque vous 
bc^s prêt à servir, que la liaison est faite , vous y noettcS 
Liise pincée de persil blanchi , haché très-£n. 

Poitrine â la braise. 

T\ faut la faire cuire dans une honne braise biet 
ASsa.isonnée, et vous la servez avec telle sauce ou ragoût 
tc|xa^ vous jugez à propos. 

Poitrine au coulis de lentilles ou cmulis de pois,^ 

Coupez une poitrine de veau par morceaux de la lonr- 

^\ieur d*ùn doigt , faites-la blanchir et cuire avec de boa 

îxDtiillon , une demî-livre de petit lard coupé en tranches , 

XX i:* bouquet de fines herbes , une gousse d*arl , peu de sel ;. 

pendant qu'elle cuit vous faites aussi cuire un demi-litroa 

«le lentilles ou de pois seCs avec de Teau ou du bouillon i 

^uand ils sont bien cuits» vous les passez en purée aa 

travers d'une étamîne; si c'est une purée de pois , araal 

^t3e de lei passer, vous aurez une poignée d'épinardt 

ouits à l'eau , pressés et piles, que vous mettez dans le> 

-pois pour que la purée en soit verte , et les passerez en* 

sufte en les mouillant avec la cuisson des tendons pour 

donner du corps â la purée \ après vous mettrez les tcn*^ 

<)ons et le petit lard dans la purée, faites réduire sur le 

feu , si la purée étoit trop claire : servez dans une teriine. 

Côtelettes de veau à la Lyonnoise. 

Prenez un carré de veau , que vous coupez par côte- 
lettes *, après les avoir appropriées, tous les lardez d'an* 
chois, de lard et de cornichons, assaisonnez de sel et 
de gros poivre , faites-les mariner avec deThuile, pen 
de sel et gros poivre , persil , ciboule , échalote , faites- 
les cuire à petit feu dans leur marinade , entre deux 
bardes de lard ; quand elles sont cuites , servez-les 
avec une sauce de cette façon : mettez dans une casse-* 
rôle , persil , ciboule , échalote , le tout haché , sel ^ 
gros poivre , deux pains de beurre de Vambre maniés, 
avec UBC pincée de farine , une cuillerée d'huile fine, 
deux cuillerées de bon bouillon -, faites lier la: sauce sac 
le feu , en servant meitez-p un jus de citroa. 
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Cûieleties de veau grillées. 

Coupez'un carré de veau en côtelettes, et les pare^ 
proprement sans être trop longues , mettez^les mariner 
une heure avec sel , gros poivre , champignons , persif , 
ciboule , une petite pointe d'ail , du beurre un peu 
chaud ; ensuite vous Faites tenir la marinade apl-ès les 
côtelettes en les panant avec de la mie de pain , mettez- 
les griller â petit feu en les arrosant avec le restant de h 
marinade; quancL elles seront cuites de belle couleur, 
servez dessous une sauce d'un jus clair , avec deux cuil- i 
lerées de verjuy, sel, gros poivre: vous pouvez encore 1 
les servir sans sauce. 

Côtelettes de weau au petit lard» | 

Freoez an quarteron de petit lard bien entrc-larde, i 

coupez-le par tranches , et le mettez dans une casserole 

avec un morceau de beurre gros comme la moitié d on 

œuf , faites un peu rissoler le lard , et y mettez des 

côtelettes de veau pour les y faire cuire en les rissolant 

à petit feu avec lé beurre ', ayez soin de les retourner 

de tems en tems jusqu'à ce qu'elles soient cuites, 

ôtez-Ies delà casserole avec le petit lard pour les mettre 

sur une assiette -, ôlez la moitié de la graisse , et mettez 

dans la casserole deux échalotes , une pincée de persil 

hache , peu de sel , gros poivre , mouillez avec un 

demi-verre de vin blanc et autant de bouillon ou de 

1 ^"a* f*^^*^ bouillir et réduire à moiîié , remettez-y 

les côtelettes avec le petit lard , et une liaison de trois 

jaunes d'œufs délayés avec deux cuillerées de bouillon, 

^a^A ^^^ *"*■ '^ ^^« sans bouillir -, en servant mettez-y 
«n filet de vinaigre. 

Côtelettes de veau marinées, 
peSTnÇ'Jeux heurt''" '"" P"-' '*'mÎ' Ï""-'".™?"""" 



^"lure neure ^"^^^ ** farinez -, faites-les frire dans une 
» ^rvez garni <k persil friti si la frituie ta 
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rieîlle 9 il faut faire la marinade moins forte , et les 
Faire cuire dedans jusqu'à ce qu'il ne resta point desauce» 
{l^tez tous les ingrëdiens qui ont servi â aonner du goût', 
Farinez les côtelettes et les faites frire. Cette dernière 
Façon ne se pratique, que parce qu'elles se noircisseac 
avanc que d'être< cuites quand la friture est vieille. 

Côtelettes en poirés. 

Il faut les couper très-ëpaîsses et faire un trou du cdtë 

de Ja côte , que vous agrandissez avec le doigt pour j 

xneccre un peu de salpicon que vous faites avec un ris de 

Teau blanchi , coupé en petits dés , avec de petit lard 

coupé de même et manié avec du persil , ciboule , ëcha* 

lofes et champignons haché», sei , gros poivre; cousez 

les côtelettes pour que le ragoût ne sorte pas, et les met« 

\ex cuire dans une casserole avec bardes de lard , un peu 

de bouillon, un demi-verre de vin blanc: quand elles sont 

cuites , il faut les dresser sur le plat, la côte en Pair, pas* 

sêz la sauce au tamis après Ta voir dégraissée, mettez* j 

un peu de coulis pour la lier : servez sur les côtelettes. 

Côtelettes en papillotes. 

Coupez les côtelettes un peu minces, et les mettes 
dans des carrés, de papier, blanc , avec sel, poivre, 
persil , ciboule, champignons , échalotes , le tout haché 
\Tès-fin , avec de Thuile ou du beurre, tortillez le papier 
autour de la côtelette , et laissez sortir le bout ; beurrez 
le papier en dehors, faites-les cuire â petit feu sur le 
ril après avoir mis une feuille de papier beurrée dessous 
es côtelettes ; servez avec le papier qui les enveloppe. 

Filet de veau tôt fait, 

• 

Prenez du veau cuit â la broche que vous coupez en 
filet le plus mince que vous pouvez, mettez- les dans 
une casserole avec persil , ciboule , une pointe d'ail , 
échalote , le tout haché , se! , gros poivre , deux pains 
de beurre de Yambr^, un demi -verre d'huile fine, 
remuez le tout ensemble sur le feu jusqu'à ce que la 
sauce soit bien liée , sans que l'huile paroisse*^ en servant 
un jus de citron ; ce ragoût doit être mangé dans le naïQ- 
meot; parce que U sauce se tourneroit ea huile. 
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Rôuelli di veau à la couenne» 

Vcenez de la rouelle de veau , qae vous coupes pu| 
■lorceaux en tranches, et les piquez de lard , assaisooiu 
de sel 9 gros poivre « persil , ciboule , échalote , um 

Î>oiace d'ail, le tout haché, prenez de la couenae^ dd 
ard nouveau qui ne sente rien, coupez- la par morceaux, [ 
mettez dans une terrine un lit de tranches de veau ec 
un lit de couennes , continuez jusqu'à la fin , mettes 
ensuite un demi-verre d eau et autant d*eau-de-We ,j 
faites cuire sur les cendres chaudes quatre â cinq heures , 
et servez comme du boeuf â la mode. 

• 

Rouelle de peau â la crème. 

Prenez de la rouelle de veau ,que vous coupez en 
plusieurs morceaux , de la grosseur.de la moitié d'un 
cBuf , lardez chaque morceau en travers, avec de gro5 
lard , assaisonnez de sel , fines épîces, persil , ciboule , 
champignons , le tout haché, mettez- les dans une casse- 
role avec un peu de beurre , passez- les sur le feu , et y 
mettez une bonne pincée de farine mouillée avec du 
bouillon et un verre de vin blanc : faites cuire et ré- 
duire a courte sauce , en servant mettez-y une liaison 
ce trois jaunes d'œufs avec de la crème \ faites lier sur 
le feu sans bouillir. 

Pain de vtau. 

a^^K^^^^ ^^^ ^'^^^ ^^ rouelle de veau , autant de graisse 
tih^T 'ï'ÎV?"^ '^^c^" ensemble, mettez-y persil, 

2r "; Vn£T^ '' ^?"' '^f '^ î^' poivr;,%eux 
n^un^frZ • ^^ "" poisson de crème, foncez une 

léaumRQ '• Y^"* *^^^ ^^ f^Fî^^ût de viande ou de 

"lettre dans^'u '"^v ^"J' f ' '^^'^>^^ ' ^°°« P^°^^^ '^ 
'»^d et faire '^ '^ ^^^^ ' couvrez la barde de 

^« en douceu ^h'*!? ^" ^^^^ ^ quand il estcuiT, retirez- 
rompre, f^j^^ °^^ans la paupetogniere pour ne la pas 
[inc^ .-.A "° \^^^ ^âns le milieu pour y mettre 
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et peu piquante. 
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Paupiettes, 

Vous coupez des tranches de veau de la largeur de 
âeu:x doigts et longues au moins de trois, vous les apla- 
tissez avec lé couperet pour qu'elles ne soient pas plui 
•^épaîs^es qu'un petit écu ) mettez sur chaque tranche de 
La farce de telle viande que vous voudrez , ou bien ua 
godi veau que vous faites avec un peu de rouelle de veau , 
autant de graisse de bœuf, un peu de persil, ciboule y 
il ne échalote-, lorsque le tout est haché très-fin, vous 
y mettez deux jaunes d œufs , une demi - cuillerée à 
bouche d*èau-de-vie , sel , poivre ; étendez-la sur le* 
paupiettes et les roulez ; mettez sur chaque paupiette 
-tine barde de lard et les ficelez , faites- les cuire à la 
b roche enveloppées de papier \ quand elfes seront cuites , 
panez le dessus des bardes, et leur faites prendre une 
belle couleur dorée avec un feu clair , servez une sauce 
â^uû jus clair , assaisonnée de bon goût. 

Paupiettes à la braise, 

Paites vos paupiettes de la même façon que les pré* 
c^dentes , à cette différence que vous n'y mettez point 
de bardes de lard dessus ; vous les mettez dans le fond 
d'une casserole , arrangez vos^ paupiettes sur les bardes , 
Éaîtes-les cuire à très- petit feu avec un demi- verre de 
vin bhnc et autant de bouillon, un peu de sel, gros 
poivre *, la cuisson faite , dressez-les dans le plat que 
vous devez servir, dégraissez la saucé d« leur cuisson 
passez-/a au tamis , et la servez dessus. 

Bretelles» 

Coupez de la rouelle de veau le plus mince que vous 
pouvez , de la largeur d'un doigt , et suffisamment pour 
garnir le plat que vous devez servir , ayez du persil 9 
ciboule , échalotes , hachés très-fin , prenez une cas* 
«erole , mettez dans, le fond un peu d'huile ou da 
biBurre , avec de fines herbes hachées, sel , gros poivre, 
arrangez dessus un lit de rouelle de veau mince, après 
vous recommencez à mettre de fines herbes, du beurre 
ou de l'huile, sel , gros poivre •, remettez de la rouelle 
de veaa dessus , et coatiouez de cette façon jusqu'à 
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définition , couvrez le dessus avec des bardes de lard oii 
une feuille de papier blanc, couvrez la casserole , Faites 
cuire â très -petit feu sur de la cendre chaude pendant 
une heure et demie*, à la moitié de la cuisson, vous j 
mettez un demi>verre de via blanc *, quand elles serooc 
cuites , vous les servirez avec le fond de leur sauce bies 
dégraissée. 

Noix de veau en caisse. 

Coupez de la rouelle de veau de l'épaisseur d*un boa 
pouce , de même grandeur que pour les fricandeaux , 
faites une caisse de papier blanc de la grandeur que vous 
avez de viande, beurrez- la par-tout en dehors, met- 
tez-y dedans votre viande avec de l'huile ou du beurre, 
persil, ciboule , échalotes, champignons , le tout hache 
très-fin , sel , gros poivre ; mettez votre caisse sur le 
gril avec une feuille de papier beurrée dessous pour 
les faire cuire sur un très-petit feu , ou une cendre 
chaude, crainte que le papier ne brûle, si le feu étoit- 
trop fort , vous Tabàttrez un peu avec la pelle ; lorsque 
la viande est cuite d'un côté , vous la retournez de 
l'autre ; servez avec la caisse de papier , après y avoir 
mis par dessus , bien légèrement , un filet de vinaigre 
blanc. 

Noix de y eau à la Chant iîli. 

Elles se font en coupant de la rouelle de reau de la 
même façon que peur les paupiettes, à cette différence 
qu'il ne faut point de farce •, vous les assaisonnez d'huife, 
5el^ grbs poivre, persil, ciboule ;, échalotes , champi- 
gnons, le tout liaché, roulez-les et les enfilez dans un 
hatelet ; faites-les cuire â la broche : vous les servirez 
avec une sauce claire , assaisonnée d'un bon goût. 

Usage du cuisseau de veau. 

Le cuisseau qui comprend la rouelle tt le jarret 
/st , pour ainsi dire , Tame de la- cuisine , puisque l'on 
tire avec : 



Le jus de veau. 
Les restautans* 
Les coulis bourgeoî*. 



Les coulis de perdrix. 
Les coulis de bécasses. 
£t toutes sortes de sauces , 

Comme f 
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Saace au' brochet. Et toutes sortes de petite» 

Sauce â la carpe. sauces dans le goût nou- 

Sauce à l'aiiguilie. veau. 

A donner du corps à plusieurs petites braises. 

A faire des farces , et des pâtes gros et petits > beau*'; 
coup d'emrées de différentes façons. 

L.e jarret se met i la boiteuse , et sert aussi à faire 
de la gelée dé riande pour les malades. 

Coulis bourgeois et autres, 

4 
%• - - 

Ppur faire les coulis bourgeois, mettez dans Te fdndt, 
d*uae casserole de petits morceaux de lard , et de la 
rouelle de veau suffisamment , suivant la quantité que 
vous voulez tirer de coulis. 

Pour le faire bon , mettez une livre pourdemi-sc- 
tîcr , TOUS vous réglerez lâ-dessus ; mettez après deux 
ou trois oignons , autant de racines \ mettez la casse- 
role bien couverte sur un petit feu , pour que la^ viande 
ait le tems de jeter son jus , faites-la aller ensuite â plus 
grand feu , jusqu'à ce que la viande soit prête à s'atta- 
cher , pour lors vous la faites aller à petit, feu pouc 
que la viande s'attache doucement dans la casserole ,' 
et vous faites un beau gratin. 

Vous retirez ensuite votre viande et vos légu tries sur 
une assiette , et mettez dans la casserole un morceau de 
beurre et defaritle, suivant la quantité que vous vou- 
lez tirer du coulis , plein une cuillère à bouche pour demi» 
setier. 

Tournez sur le feu jusqu'à ce que le roux soit beau ,* 
et vous mouillerez ensuite avec du bouillon chaud. 

Vous remettrez dedans la viande que vous avez tirée," 
pour la faire cuire encore deux heures à très-petit feu^ 
dégraissez souvent le coulis. 

Quand il sera fini , vous le passerez à Téta mine oa 

dans un tamis , pour vous en servir â tout ce que vous 

jugerez à propos. - 

Pour que votre coulis soît bien fait , il doit être d'une 

belle couleur caonelle, ni trop clair, pi trop épais, et 

» E 
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i^u il ne secte poict l'attaché ; c*esc â quoi ii faut s'ap- 
cliquer , parce qu'un coulis manqué fera que vous 
Ii aurc»z point d'honneur de votre repas/ 

KoiJà la façottr de toutes sortes de conlis qne voos 
voudrez faire -, il n*y a que le changement de viande que 
vous mettez dedans qui en change les noms ; mais tel 
coulis que vous tirerez « il faut toujours du veau ivec. 

Vous faites aussi du jus de veauyCû mettant dans le 
fond d'une casserole un peu de lard , quelques tranches 
d'oignons, et des morceaux de veau m;aces par dessus, 
et faites-les suer â très-petit feu , attachez ensuite sans 
être brûlé , et les mouillez avec^du boiiiUon , faites-les 
bouillir^une demi-heure, ensuite vous le passerez an 
tamis , et vous vous en servirez â ce que vous jugerez 
i propos. 

Toutes sortes* de jus se font de cette façon. 

RouiUe de veau^ntre deu^ plats. 

Vous prenez un morceau- de* rouelFe- de vean le plus 
épais que vous pourrez pour faire un bon plat ; lardez-le 
de gros lard, avec persil , ciboule , champignons, une 
pointe d'ail, le tout haché, sel, poivre. 

Mettez le veau dans une casserole- bien couverte, 
faires»-ie cuire dans son jus avec un oignon , deux, 
racines. 

Quand il est cuit â très-petit feu , dégraissez le peu de 
sauce qu'il a rendu , et la servez sur votre morceau de 
veau. 

Si vous avez du coulis, vons pidurez en mettre dam 
votre sauce ^ elle n'en sera qucmeiUfeure. 

Fricandeau de Veau à U bourgeoise. 

Prenez une tranché de rouelle dei^eau épaisse de deux 
d^fgts, que vous piquez par dessus avec de petit lard , 
faites^la blanchir un moment dans de TeaU bouillarnte, . 
et la mettez après cuire avec du bouillon , un bouquet 
garni. 

QUand' elle est cuite , retirez-la dé la casserole pour 
Bien dégraisser la sauce , passez cette sauce dans une 
autre cassero!e avec un tamis *, vousla ferez après réduire 
sur le fea , jusqu'à cef qu'il n'y en ait presque plus. 
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Vous y mettrez après voire frîcandeau pour le glacer. 

Quand il sera bien glacé du côté du, lard , dressez-le 
sur le plat que vous devez servir ; détachez sur le feu 
qui est dans la casserole , en y mettant un peu de coulii 
€t très-peu de bouillon ; goûtez si cette sauce est de boa 
■goût ; et servez dessou:> le fricandeau. 

Toutes sortes de fricandeaux se font de même» 

Noix de veau aux truffes à la bonne femme. 

Prenez trois noix de veau que vous unissez en ôtant 
' îége'remènt'la viande qui empêche la bonne mine; il 
faut les larder par- tout avec des lardons de lard et des 
truffes , tous les deux maniés ensemble , avec du sel fin , 
persil , ciboule , ei truffes hachés, faites-les cuire arec 
lion bouillon. - 

Quand elles sont cuites , et la sapce bien dégraissée ^ 
mettez-y deux cuillerées de coulis j faites réduire la 
sauce y qu'elle ne soit ni trop courte ni trop longue, ec 
la servez sur les noix de reau. 

Gelée pour les malades. 

Mettez dans une marmite une poule qve vous avet; 
flambée, vidée et phichéé , un jarret de veau d'en- 
viron une livre et demie , et deux piotes d'eau -, faites- 
îes bouillir et bien écunier , ensuite voius ferez bouillit 
.à très-petit feu pendant trois heures, dégraissez bien 
votre bouillon et le passez dans un tamis serré, mettez-le 
dans une casserole sur tin bon fourneau, \7ec une tran^. 
che de citron verd, la peau ôtée; si vous n'en avez point, 
TOUS y mettrez xjuelques gouttes de vinaigre blanc , ua 
quarteron de sucre , deux ou trois grains de sel , deux 
pincées de coriandre, un trè3-petit morceap de cannelle, 
faites bouîîlir un quart-d'hèuré, et y mettez trois œufs 
cassés blancs et jaunes avec les coquilles, faîtes bouillir 
doucement en rémuant souvent jusqu'à ce que votre 
gelée soîttîaire et réduite i environ trois demi-setiers, 
vous la passerez dans une serviette blanche , mouillée ; 
pre$sez;ia bien pour qu'elle ne sente point un goût de 
lessive, et qu'il ne reste point d'eau , mettez votre gelée 
dans les vaisseaux où elle doit rester , faites-la pcefidie 
daas un endroit frais ou sûr de la gUce. 

JE A 
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Epauli de veau ^ comment Vaccommoder, 

Elle se serf ordinairement cuite a la brèche dans so« 
fus , ou une poivrade liée. 

Epaule de veau à la bçurgeoise. 

Mettez une épaule de veau dans une terrine avec as 
demi-setiér d'eau, deux cuillerées de vinaigre, sel , gros 
poivre , persil , ciboule , deux gousses d'ail , une feuille 
de laurier , deux oignons , et deux racines coupées en 
tranches , trois clous de girofle , un morceau de beurre , 
couvrez la terrine avec un couvercle , et bouchez les 
bords avec de la farine délayée avec un peu d*eau ; mettez 
cuire au four pendant trois heures , ensuite vous dé- 
graissez la sauce pour la passer au tamis , servez sur 
l'épaule. 

Du collet de veau ou carré. 

Le collet de veau ou carré se met de bien des façons , 
vous le coupez par côtes ; ôtez-en les os d^en bas ; îl 
faut laisser la C9te *, vous le servez cuit sur le gril comme 
les côtelettes de mouton. 

Carré de veau à la bourgeoise. 

Coupez une demi-livre de lard en lardons, et les 
mêlez avec du persil, ciboule, une petite pointe d'ail, 
le tout haché , une feuille de laurier, thym , basilic ha- 
ché cpmme en poudre , sel , gros poivre , lardez avec 
le tout le filet- d'un carré de veau, après avoir coupé les 
os qui sont au bas du filet, mettez-le dans une terrine 
ou petite marmite avec une barde de lard dans le fond , 
quelques tranches d'oignons , zestes de carottes et pa- 
nais ; faites-le suer une demi-henre sur un petit feq ; 
ensuite vous le mouillerez avec un verre de bouillon, 
trois cuillerées à bouche d'eau-de-vie , faites-le cuire 
â petit feu j la cuisson faite et la sauce courte, dégrais-» 
sez-Iâ pour la servir sur le carré ; si vous voulez servir 
ce carré froid , en façon de bœuf â la mode , dressez -le 
sur le plat , la sauce par dessus sans la dégraisser , 
mettez refroidir : vous pouviez servir de la même façon 
des côtelettes de veau. 
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Carré de veau à la broche aux fines herbes. 

Lardez tout le filet d*un carre de veau après Tavofr 
pare proprement , mettez-le dans une terrine pour le 
faire mariner trois heures , avec persil , ciboule , un peu 
6e fenouil , champignons, une feuille de laurier, thym , 
basilic , deux échalotes , le tout haché très-fin , sel , gro$ 
poivre, muscade râpée, et uivpeu d'huile ; quand il aura 
pris goût, embrochez le'carré, métrez par dessus tout 
aon assaisonnement , et l'enveloppée de deux feuilles 
de papier blanc bien beurrées , ficelez de façon que 
les petites herbes ne puissent point sortir , faites-le cuire 
à petit feu ; la cuisson faite, ôtez le papier , enlevez 
avec un couteau toutes les petites herbes qui 'tiennent 
après le papier et la viande, pour les mettre dans une 
casserole , avec un peu de jus , deux cuillerées de ver- 
jus , gros comme une rioix de beurre manié avec une 
pincée de farine, un peu de sel, gros poivre , faites lier 
sur le feu pour servir dessous le carré : avant que de 
lier la sauce, il faut faire fondre un peu de beurre, et 
y mêler un jaune d*œuf pour en frotter le dessus du 
carré , et le paner de mie de pain , faîtes prendre une 
belle couleur ; vous pouvez encore* le servir sans être 
pané , si vous êtes indifférent pour la bonne mine. 

Côtelettes de veau à la poêle. 

Il faut couper le collet par côtes , ôter les os , et ne 
laisser que h càie. 

Mettez-les dans une casserole avec du lard fondu 
persil, ciboule, un peu de truffes, sel, poivre , le tout 
haché très-fin , une tranche de citron , la peau ôtée ; 
couvrez avec bardes de lard , faites-les <*uire â petit feu 
sur de lacendre chaude. 

' Quand elles sont cuites , ôtez-les de la casserole , 
essuyez- les de leur graisse, et les dressez dans le plat 
que vous devez servir, ôt!fez la tranche de citron qui 
est dans la casserole, et mettez dedans un peu de coulis , 
. dégraissez la sauce , mettez-la sur le feu , et la servez 
dessus les côtelettes. 
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Vous pûuvei faire plusieurs entrées à la poêle de cette 
façon. 

Côtelettes de veau à la cuisinière» 

Coupez un ç^ïrrë de veau en côteleïtes, et les appro- 
priez , mettez dans le fond d'une caçs.erole un quarteroa 
de petit lardccupë en tranches, un peu de beurre , et 
les côtelettes dessus ', faires-Ies cuire à petit feu dans leur 
JUS en les retournant souvent \ lorsqu'elles sont cuites , 
vous les dressez dans le plat que vous devez servir, les 
morceaux de petit lard dessus. Mettez dans la casserole 
de leur cuisson , une liaison de trois ptunes d'oeufs ,. avec 
du bouillon , du persil blanchi hache, une échalote ha* 
chée, détachez tout ce qui peut tenir â la casserole, faites 
lier sur le feu , et y mettez après un filet de vinaigre^ 
vn peu de gros poivre , servez sur les côtelette.s : vous 
mettrez un peu de sel , s'il en est besoin > si le petic 
ard n*est point assez salé.. 

Côtelettes de veau au verdpré. 

Mettez des côtelettes de veau dans une casserole ^ 
avec un morceau de^beurre, un bouquet de persil, ci* 
boule, une demirgousse d*atl , deux, clous de giroile , 
«ne feuille de laurier , passez-les. sur le feu , et y ^nettes 
une pincée .de farine, mouillez avec du bouillon , ua 
▼erre de vin blanc, assaisonnée de sel , gros poivre» 
faites cuire à petit feu et dégraissez; la cyisson laite, et 
courte sauce , mettez-y gros comme une noixdeboti 
beurre manié de farine , avec une bonne pincée de cer- 
feuil blanchi , haché de deux ou trois coups de couteau ; 
faites lier la sauce ^ en servant un jos de ci^roo , ou ua 
filet de vioaigre. 

De la moelle dite amourette, 

La moelle que l'on appelle amourette, se sert nnarioée 
et frire pour enn-emets. Voyez ceryelies de bœuf frites», 
page 31. 

Queuif de veau de* plusieurs façons. 

Elles se servent en bocbepo^ comme Jn ^u^tie de 

boeuf. 
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La* seule différence est de mettre vos légumes en 
Bnême tems que la viande, parce que le veau n'est pas 
dur à cuire. 

Queues de veau à la sainte Menehouît. 

Prenez trois qireues de vcâu:que:vous coupes? en 
deux, fatfes-les blancfairun instant â' l'eau bouillante, 
mettez-le» dans une petite itrârmite avec du booiHou feren 
gras, un bouquet de persil , ciboule, une gousse d'af], 
trois clous de girofle , deux échalotes , une feuille de 
laurier, thym , basilic , sel , poivre , un oignon , une 
carotte, un panais, faites bouillir jusq«*â ce qu'elle soient 
€uires , et qu'il reste très*peu de sauce , retircz-le^pour 
les refroidir , passez la sauce dans un tamis clair .poiic qiie 
ta graisse passe avec *, il faut qu'il n'en reste qu'environ 
un bon demi-verre; mettez- là dans une casserole avec 
trois jaunes d*œufs délaj'és avec une bonne pincée de fa- 
rine , faites4a lier surie feu , qu-élle soit un peu épaisse , 
ensuite vous y trempez les queues de veau et les pane« 
i mesure avec de la mie de pain ; mettez-les sur le plat 

2ue vous devez servir , et leur hiits prendre coiiieur 
essous un couvercle de tourtière ; servez-les avec Mne 
saïKe piquante comme la première que vous trouverez 'â 
l'article àe% sauces. 

Préparées de cette façon , vous pouvez les faire griller 
€t les servir avec la même sauce. 

Queues de veau aux choux et petit lard. 

Prenez deux queues de veau que vous coupez en 
deux, faites-les blanchir un instantanée une demi-livre 
de petit lard coupé ert trânblied tenant à la couenne, après 
vous ferez aussi biauchir la moitiéd'un gros chou coupé 
en quatre morceaux ; quatod il aura blanchi un quart 
d'heure , retirez-le i l'eau frakfhe, et le pressez bien » 
ôtez les trognons et les ficelez, mettez les queues danj 
une petite marmite avec le petit lard ficelés , et les 
choux, un bouquet de persil , ciboule, une demi-gousse 
d'ail, trois clous de girofle, unpeiit morceau de mus- 
cade, mouillez avec du bonFilon-, un peti de sel, gros 
poivre, faites bouillir à petit feu jusqu'àce que les queues 
soiéni cuites , retifea le tout de la marmite pour rëgoutr 
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1er er essuyer de sa graisse , dressez les queues esCi-e- 
jnêlëes de choux , le petit lard par dessus , mettez de 
CQuU^ ce qu'il en faut pour une sauce dans une casse- 
role arec un peu de beurre, peu de sel, et gros poiv-re; 
fdiies lier sur le feu , versez sur les choux et la viande ; 
si vous «*avez point de coulis 9 prenez un peu de ia 
cuisson des choux que vous passez au tamis et biein 
dégraissée , mettez-la dans une casserole avec un peu. 
de beurre manié de farine» faites lier sur le feu : si voos 
Toulfz servir dans une terrine, il faut que la sauce soir 
plus grande. 

Les queiiis di veau se mettent aussi étant cuites à la 
braise comme la langue de bœuf, page zg , avec diffé» 
TCQS ragoût de légumes. 

Casserole» 

Faîtes cuire aux trois quarts une demi- livre de riz , 
tlans une petite marmite avec du bouillon , du lard foa- 
du ', quand il est presque cuit , bien épais , et fort 
gras , mettez- en -de l'épaisseur de deux écus dans le fond 
du plat que vous devez servir , qui doit être d'argent , 
ou d'une fa'iaoce qui aille au ieu ; mettez sur le riz telle 
▼iande. que vous jugerez à propos , ou même plusieurs 
:inèlées ensemble ; il faut qu'elles soient cuites dans une 
Bonne braise , et assaisonnées de bon goût , couvrez 
tout le dessus avec du riz , de façon que l'on ne voie point * 
la viande ; unissez avec un couteau «^ettez votre plat 
sur une cendre chaude , couvrez avec un couvercle de 
tourtière, un bon feu dessus , vous le laisserez jusqu^â 
ce que je riz soit d'une belle couleur dorée ; en &trv»nt » 
vous renversez la graisse qu'il peut y avoir « et servirez 
à sec, ou si vous voulez , vous pouvez mettre une 
petite sauce dans le fond. Vous pouvez encore servir 
de cette façon toutes sortes de ragoûts qui ont déjà 
servi , pourvu que la sauce en soit très-courte. 

Rissoles. 

Les rissoles se peuvent faire avec toutes sortes de 
farces comme celle aux petits pârés..Vou5 pouve2 aussi 
les faire avec des restes de viande cuite â la broche , que 
vous coupée en petits mQx:ce^uxdQ la gros^cuj-d'ua pois > 
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'^mssez-lcs sur le feu avec un bon morceau de beurre , 
persil, ciboule hachés, meuez-y une pincée de farine, 
mouiller avec un peu de bouillon , sel , gros poivre , 
faites réduire â courte sauce, qu'elle soit si liée qu'elle 
s*attache â la viande , mettes refroidir, faites une pâte 
avec de la farine, un peu de beurre, de l'eau et du seJ firi^ 
pëtrissez-la et la battez avec le rouleau aussi mince 
qu'une pièce de vingt-quatre sous , mettez votre viande 
dessus par petits tas de distance d'un bon doigt de l'un 
à l'autre, mouillez la pâte tout au tour de la viande, 
mettez une abaisse de pâte sur la viande , pareille à c^lle 
de dessous et légèrement mouillée, pincez-en tous les 
tours avec les doigts pour les bien coller ensemble , 
cou{)ez-les ensuite avec une videlîe ou un couteau , 
faites- les frire jusqu'à ce qu'elles soient d'une belle cou- 
leur dorée, servez pour hors-d'œuv^re. 

Vous pouvez aussi en faire avec un reste de hachis.' 

Hachis de toutes sortes de viande. 

Prenez telles viandes de boucherie que vous voudrez; 

volaille ou gibier cuit â la broche -, et même de plu- 

. sieurs mêlées ensemble , si vous n'en avez point assez 

d'une même sorte , hachez- les très- fin , mettez dans. 

une casserole un morceau de beurre , periil , ciboule , 

deux. échalotes hachés très-fin , passez*Ies sur le feu et 

y mettez une pincée de farine, mouillez avec un demi-' 

verre de bouillon et autant de jus , sel , gros poivre â 

faites bouillir un quart d'heure , mettez-y ensuite Ix 

viande pour la faire chauffer sans qu'elle bouille, crainte 

qu'elle ne se racornisse , ou si vous voulez qu'elle 

bouille, au cas que votre viande soit dure, il faut faire 

bouillir au moins une heure â très- petit feu , etpûurlier 

la sauce-, vous y ajouterez un peu de couh's , si vous net^ 

^ avez point, vous y mettrez deux placées de chapelure 

de pain bien fine ; en servant le hachis , pour la bonne 

mine , vous y mettrez autour des croûtons de pain frit 

comme aux épinards. 
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CHAPITRE VI. 
Du cochon et de son utilité, 

JLjE cochon est d'un goût fort agréable ^ on ne saurofr 

travailler la cuisine a son point sans en faire usage; ce* 
pendant j'en userai peu parce que sa chair est nourris* 
santé , difficile à digérer , et lâche le ventre. 

Comme tout sert dans le cochon , j'en ferai un petit 
abrégé pour contenter ceux qui n'en craignent point Im 
nourriture. 

De la tête de cochon^ 

Elle se met en hure de sanglier. 

Faites-la brûler à un feu clair sur le fourneau- Me» 
ardent , et la frottez a force de bras avec une brique, et 
ensuite avec un couteau. 

Après qu'elle est nette, désossez- la à moitié sans ôfer 
la peau , piquez-la en dedans avec de gros lard *, assai- 
sonnez de sel, épices mêlées, persil, ci boule, champi^ 
gnons , ail , le tout hat:hé. 

Enveloppez-la avec un linge >lanc , ficelez-la et I* 

■ faites cuire dans une bonne braise, faite avec du bouillon,. 

ïin r.cuge , un gros iouquet garni , oignons , racines^ 

^el et poivre. - . 

Quand elle est cuite , laissez-la refroidir dans sa braise -, 
jÉrt la servez sur une serviette poux entremets du mili«ir. 
J^îîe se sert encore en bxdhn. 

Des oreilles , de la langue et des pieds de cochon. 

Les oreilles se font cuireâla braise, faîte comme celle 
de la tête j quand elles sont cuites , il faut les paner et le» 
faire griller : servez-les â sec. ^ . ,^ , . , 

L'on en fait aussi de menus droits. Voyez palais de 
bœuf en menus droits» et les faites de même. Elles sont 
tncore bonnes salées et fumées. . 

La langue se met i la braise avec des sauces piquantes^ 
et pour le mieux , elle se mange salée et fumée. 

Les piçds s'âccomaiodeot comme les oreilles». 



/ 
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n$ la fressure , /?a/w« ,. crépine et èhyaux, 

Lc8 boyaux servent à faire toutes sortes de Ixoudîns p. 
andouilles et saucisses. 

La fressure se peut accomrpoder de la même façoa 
que la fressure de reau. Voyez ci- devant page 77. . ^ 

La panne sert à faire du sain-doux, des saucisses V 
et beaucoup- de différentes' farces. 

La crépine est utile pour faire des entrées en crépine; 
pour le lard Von ne peut s'en passer â la cuisine. 

J?€5 jambonf 9 comment îes accommoder, 

La cuisse et l'ëpauîe se mettent en jarn^bons , il faut 
les saler et fumer. 

Pour cet effet , vous faîtes une saumure avec du sel 
€t du salpêtre, et toutes sortes d'berbes odoriférantes, 
comme thym, laurier., basilic , baume » marjolaine , 
sarriettes ^ genièvre, que vous mouillez \(i^c jn^mé 
eau et moitié tie de vin , laissez infuser toutes ces 
herbes dans la saumure pendant vingt-quatre heures , 
ensuite vous les passerez au clair et mettrez tremper les 
jambons dedans pendant quinze jours... * . 

Ensuite vous les tirerez de La saumure pour, les :faip« 
ëgroutter , après Içs avoir bien çssuyés , voufijc^ mette?; 
fumer à la cheminée. 

Quand ils seront secs, pour les conserver , vous îes 
frotterez avec de la Hé de vin et de vinaigre-, et mette?: 
par dessus de la cendre. 

Quand vous les voulez faire cufre , vous en ôfrz le 
mauvais sans rien ôter de la couenne ; faites- les dessaler 
dans de Teau deux ou trois jours , suivant qu'ils sont 
nouveaux, et que vous les jugez assez dessalés, enve— ; 
loppcz-les d un torchon blanc , et les mettez dans une 
marmite pas plus large que le jambon ; mettez-y deux 
pintes d'eau et autant de vin rouge, racines, oignons V 
tin gros bouquet garni de rpures sortes de fines herbes ; 
faites cuire votre jambon pendant cinq ou six heures à 
très-petit feu. 

Quand il est cuit , laissez- le refroidir dans sa cuisson »' 
Vous le retirez ensuite et enlevez doucement la couenne 
^iis ôrer de la gfaisse; mettez par dessus ^-^ graisse da 

E $ 
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persil haché , avec un peu He poivre , ec après de la cfis^ 

pelure de pain « par dessus la pçUe rouge , pc^ur que Ir 

chapelure s'imbibe un peu dans la graisse , et prenne 

belle couleur. Servez froi^ sur une serviette pour gros 

entremets. 

Quand les jambons sont nouveaux et petits, voui 
pouvez lesfair<& cuire â la Broche, et les servir chsiuds 
ou froids peur entremets *, faites attention qu'ils soient 
l)eaucoup plus dessalés pour la broche que pour la braise* 

Di la poitrine » éthinte , it carre de cochon^ 

La poitrine se met en petit salé , le £let, le carre et 
l'échinée se mettent en côtelettes ou â la broche ^ avec 
vne saucé â la moutarde ou ragoût de petits oigjiOAS. 

C&teltttes de porc frais en ragoûts. 

Coupez en côtelettes iin carré de porc frais, mettez- 
les cuire avec un peu de bouijlbn,, un bouquet garai, 
peu de . «' et du poivre ; ayez un ris de veau que vous 
faites blanchir , coupez en gros dés , mettez*Ies daos^ 
.une casserole avec des champignons , quelques foies de 
volaille , un peu de beurre, passez-les sur le feu; met- 
tez-y une bonne pincée de farine, mouillez moitié 
bouillon, un rerre de vin blanc, et de jus ce qu'il ea 
faut pour colorer le ragoût, sel, gros poivre, un bouquet 
4e persil , ciboule, une demi-gousse d'ail, deux clous de 
girofle , laissez cuire et réduire à.courte sauce , servez 
sur les côtelettes. Vous pouvez encore passer les côte- 
lettes de la même façon que le ragoût y et quand elles 
sont cuites â plus de moitié, vous y mettrez le ris> 
foie et champignons avec le mèthe assaisonnement» 

Comment faire le petit salé de <:ochort. 

Toutes sortes d'endroits du cochon sont bons pour 
faire du petit salé; le filet est estimé le meilleur; vous 
jcoupez les morceaux de la grosseur que vous voulez , 
et prenez du sel pîlé , sur quinze livres mettez une livre 
de sel, frottez votre viande pai^tout , mettez- la à me- 
sure dans un vaisseau ; quand il est plein , bouchez - Te 
Ivien de crainte qu'il ne prenne lèvent , vous pouvez vouç 

«OHxvirau bout de çiii^ ou $i^ joun ^ si vou^ voules^ 1^ 
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arder îông-rems , vous y mettrez un peu plas et sel, 

observez que plus le salé est nouveau , meilleur ii est , 

'VOUS vous en servez ensuite > soit pour manger avec de 

la purée de pois y ou un ragoût de choux, ragoût de 

légumes , purée de lentilles, purée 'de navets : de telle 

£içon que vous le mettiez , ne mettez point de sel dans 

le ragoût que vous destinez â manger avec, et si votre 

salé avoit pris trop de sel , faites- le tremper dans de 

l'eau tiède auparavant que de le faire cuire , jusqu'à ce 

qu'il soit au degré de sel que vous le voulez. . 

Comment faire le lard et le sain^doux. 

Prenez le lard dessus le porc , ne laissez de chair que 
le moins que vous pouvez , arrangez» le sur des planchés, 
•làns la cave, et mettez une livre de sel pilé sur dix livres 
de lard, après l'avoir frotté de sel par-tout, vou5 le 
mettrez Tun sur l'autre , chair contre chair. Mettez des 
planches sur le lard , et des pierres^yr les planches , 
pour le charger , afin que le lard en soit plus ferme , 
TOUS fe laissez au moins quinze Jours^ dans le sel, et le 
suspendez ensuite dans un endroit sec pour le faire sécher» 

Le sain- doux se fait après avoir épluché la panne ^ 
c'est-à-dire , OTz les peaux qui s'y trouvent , coupez la 
panne par petits morceaux , mettez dans un chaudron 
avec un demi-setier d'eau , un oignon piqué de clous 
de girofle , faites-la fondre à très-petit feu jusqu'à ce 
que les grignons qui ne se fondent point, commencent 
à se colorer , pour lors vous le retirez du feu et le 
laisserez refroidir à moitié , elle passerez ensuite dans 
un vaisseau de terre pour le mettre au frofd. 

Boudin de cochon et de sanglier^ 

Prenez de l'oignon que vous hachez , et Je faites cuire 
avec un peu d'eau et de la panne ; quand il est bien cuit 
et qu'il ne resfe que de la graisse , vous prenez de la 
panne que vous coupez en dés , mettez- la dans Ja cas- 
serole où est votre oîgûon , avec du sang et le quart 
de crème , assaisonnez de selfin, épices mêlées , maniez 
bien le tout ensemble, et l'entonnez dans des boyaux 
q«e vous aurez coupés auparavant de la longueur que 

YOtts voulez fiUxe k» is^oudias ^ ne }ç$ emflni^z* peiar 
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trop de crainte qu'ils ne crèvent en cuisant , ficeler 
det>x bouts de chaque boyau ; vous les faites ensnîr 
cuire dans Teau bouillante ; il faut ua quart d'heur 
pour les cuire: pour voir s'ils sont cuit-s , vous en tirere» 
un avec Tëcumoire , et le piquerez avec une épingle* ^ 
si le sang ne sort plus 9 que ce soit de la graisse, cesr 
une preuve qu'ils sont cuits ; mettez-les ensuite refroidir 
pour les faire griller quand vous voudrez les^ervir. 
La même façon se pratique pour le boudin de sanglier» 

Boudin blanc à ta bourgeoise. 

Mettez sur le feu une chopine de bon iatt que rou^ 
faites bouillir , et y mettez après une bonne poignée de 
mie de pain , passez â la passoire; faites bouillir le tou^ 
ensemble en les tournant souvent, principalement suc^ 
la un , jusqu'à ce que la mie de pain ait bu tout le lait, 
et qu'elle soit bien épaisse ; mettez-la refroidir, coupez 
une demi-douzafte d'oignons en petits dés, et les faites 
cuire â petit feu sans qu'ils soient colorés , avec un 
morceau de beurre, ensuite vous avez une demi-livre 
de panne hachée que vous mêlez avec les oignons; après 
qu'ils sont ôtésdu feu , mettez-y aus# la mie de paia- 
avec six jaunes d'œufs , un peu plus d'un demi-setierde 
crème; délayez le tout ensemble, assaisonnez de sel ûa , 
fines épices , prenez des boyaux de cochon bien lavés ^ 
coupez-les de la longueur que vous voulez faire les boo^ 
dins, ne les emplissez qu'aux trois quarts, liez le bout ^ 
quand ih seront tous finis ^ faites bouillir de l'eau ; quand 
elle bouillira fort , mettez-y doucement les boudins , et 
lés faites bouillir jusqu'à ce qu'ils soient cuits : il ne faue 
qu'un quart d'heure ; ce que vous connoîtrez en le» 
piquant avec une épingle, il en sortira de la graisse; 
retirez-les en douceur avec une écumoire, mettez • les 
dans l'eau fraîche, faites- les égoutter, et les fcrex 

friller dans une caisse de papier, ensuite vous les ôte» 
e la caisse pour les servir chaudement. 

De la façon d*accorrmoder le sang de veau ,. de cochon , 
d*agneau sens faire de boudins^ 

Vous prenez de rofgnoa^ae vous coupez en petits^éf^ 
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<|ue v^ous faites cuire dans une caéserplç sur le fourneau^ 
ovi dans une poéiesur le feu avec du beurre ou du sain- 
doux , tenez votre oignon fort gras *, quand il est cuit^ 
mettez^y le sang, remuez- le doucement suf le feu comme 
vous feriez des œufs i>rouillés , assaisonnez-le de ^el et 
de poivre ; si cette façon n'est point si appétissante que 
le lioudin , le goût en est de mêrae> et se trouve iail 
da^s le moment sans dépenser 

Façon de faire toutes sortes ie cervelas. 

Communément Ton prend de îa chair de porc la plu» 
•tendre et la -plus entrelardée ; si vous les voukz faire 
^*autre viande, soit veau , lièvre ou ïapin , vous aurez 
soin que votre viande soit bien nourrie de lard ; vou* 
prendrez donc îa viande , selon la quantité de cervelas 
^ que vous voudrez faire ; 'hachez- îa et mettez avec uq 
peu de persil , ciboules hachées , sel , épîces mêlées ; 
prenez des boyaux de telle grosseur que vous Jugerez A 
propos , emplissez- les de viande, et les ficelez ^ir les 
deux bouts, mettez-les fumera la cheminée deux jours, 
et les faites ensuite cuire deux ou trois heures, suivant 
îciir grosseur, dans un bouillon sans sel: si vous voulez? 
faire des cervelas a l'oignon, vous prendrez des oignon» 
suivant la quantité de viande que voas aurez , il faut Ic5 
Cracher et les faire cuire avec du lard fondu , ou du sain- 
doux ; quand ils sont cuitvs aux trois qua^rs , vous le» 
mettez avec U viande , et finirez vos cervelas comme il 
est dit ci devant ; si vous voulez faire «les cervelas aux 
truffes , vous hacherez la viande et y mettrez ensuite de» 
truffes , hachez la quantité que vous jugerez i propos 
fans \^s taire cuire, £t finirez vos cervelas de la même 
façon. 

Façon de faire toutes sortes de saucisses. 

Prenez de la chair de porc » où il y a plus de gras que* 
de maigre, haçhez-la et y mettez persil , ciboule ha* 
chés , assaison.nez de sel et fines épîces , entonnez le 
tout dans 4e« boyaux de veau ou de cochon , ficelez les 
saucisses de la longueur que vous voulez, faîtes -les gril» 
1er, vou-s leur donnez le goût que vous jugez â propos^, 
' comme truffes ^ échalotes» Si ç*€St aus;iruf£ed ¥Ous 14 
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hachez avec ia chair, suivant la quantité que vous voulez^ 
^'échalote , vous en mettrez très-peu , de crainte que le 
goût ne domine. Les saucisses plates se font de la mène 
laçon , i cette différence que vous mettez la viande dazis 
une crépine de porc , et les grillez de la même façon. 

AndouilUs de cochon* 

Prenez des boyaux gras de cochon , après qu'ils seront . 
2)ien lavés, coupez-les de la longueur que vous voulez 
faire les andouilles. Faites-les tremper dans de l'eau ou 
il y a un quart de vinaigre, du thym, laurier, basilic, 
pour faire perdre leur goût de charcuterie : vous prenez 
ensuite une partie de ces boyaux que vous coupez en fî— 
lets , de la panne en filet , des morceaux de porc en â* 
léts \ assaisonnez le tout ensemble avec du sel et fines 
épices , mêlez avec un peu d'anis , remplisse^ ensuite vos 
boyaux aux deux tiers , de crainte qu'ils ne crèvent en 
cuisant, s'ils étaient trop pleins: fîcelez-les par les deux 
^bouts, faites- les cuire avec moitié eau et moitié lait , 
sel, thym , laurier , basilic, un peu de panne pour les 
nourrir ; quand elles sont cuites, laisssez-les refroidir 
dans leur cuisson; quand vous les voulez servir , vous 
les faites griller , et les servez pour hors-d*œurre. 

Jambon tn cincarat. 

Prenez du jambon que vous coupez en tranches fort 
minces , mettez-les dans une casserole, ou dans une poêle 
avec un peu de gras de jambon ou du lard *, faites cuire 
à petit feu : quand il est cuit , vous dressez le jambon 
dans un plat , et mettez dans la même i^asserole un peu 
d'eau , un filet de vinaigre , et du poivre concassé , il 
faut 'détacher ce qui reste dans la casserole, en remuant 
voire sauce avec une cuiller , et la servez sur le jambon^ 

Du cochon de lait^ 

Le coehon de lait se fait cuire à la broche. 

Quand il est bien échaudé et troussé , vous lui coupêz 
un peu la peau à la tête, aul épaules, et a la coi&se,pour 
que la peau ne se déchire point. 

Quand il est au feu, frottez- le souvenr avec de 
l'huiîe , pour que la peau soit croquante ; il faut le 
jnanger sortant de la broche , sinon la peau se tamolr 

Ut et a'a plu$ le même gouc» 
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Cochon de lait par quartier au père Douillet, 

Faites d*abord un bon bouillon avec un trumeau de 
boeuf, ftn jarret de veau et deux pieds. , un bouquet de 
persil 9 ciboule , deux gousses d'ail , trois clous^de gi- 
rofle , la moitié d'une muscade , oignons , racines \ lai 
viande étant cuite , passez le bouillon au tamis , mettez 
le cochon de lait dans un vaisseau proportionné i sa 
grandeur, avec quatre grosses écrevisses et le bouil- 
lon que vous avez passé , ajoutez-y une chopine de vin 
blanc 9 sel , gros poivre > faites-les cuire pendant uac 
heure et demie, ensuite vous en passez la cuisson dans un 
tamis 9 dégraissez-la et la mettez sur un fourneau pour 
la faire ^claircir comme une gelée , en y mettant'Ia moitié 
d^un citron, la peau ôtée, et six blancsd œufs fouettés 
avec les coquilles, quand elle est claire et qu'elle a assez 
de corps , passez-la au travers d'une' serviette , mettez 
le cocbon de lait dans un vaisseau juste à sa grandeur , 
les quatre écrevisses en dessous , avec àes branches de 
persi/ vert ; versez la gelée sur le cochon pour le mettre 
au frais \ quand la gelée est bien prise, vous trempez le 
cul du vaisseau dans l'eau chaude , et le renversez 
promptement sur le plat que vous devez servir , et une 
serviette dessous. 

Cochon de lait en blanquette* 

Il faut prendre les débris d'un cochon de lait que 
l'on a servi rôti , coupez-les en filets minces , métrez 
dans une casserole, gros comme la moitié d'ui^ oeuf de 
bon beurre , avec éc% champignons coupés en âlets 
^ntnces, un bouquet de persil , ciboule , une goi^sse 
d'ail , deux échalotes , deux tlous de girofle , la moitié 
d'une feuille de laurier , thym , basilic , passez-les sur 
le feu , mettez-y une pincée de farine , mouillez avec un 
ytrte de vin bhncet autant de bouillon, sel , gros poi- 
vre, faites bouillir â petit feu et réduire a moitié ; 
ôtez le bouquet et y mettez les filets de viande , faites 
chauffer sans bouillir, ensuite vous y mettez une liai- 
son de trois jaunes d'œufs, délayés avec'deux cuillerées 
â bouche de verjus et autant de bouillon , faites IiW^t 
le fea sans bouillir : servez chaudement. ^ W^ 
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Cochon de lait en gale n tint. 

Quand il est bien échaudë, il faut. le désosser à for* 
fait, retendre sur un linge blanc, et mettre dessus une 
lionne farce de viande assaisonnée, de bon goût , que 
vous étendez de Tép^îsseur d*un gros écu , métrez sur 
cette farce une rangée de lardons de jambon, oce de 
lard y une de truffes , une de jaunes d*œufsdurs , couFrez 
tous ces lardons avec un peu de farce , essutte» vous 
roulez le cochon de lait, en prenant garde de déj^ager 
les lardons , enveloppez-Ie de bardes de lard, et d'une 
étamine , serrez- le tort avec de la ficelle et le faites coirc 
pendant trois heures , avec moitié bouillon et moitié 
vin blanc , sel , gros poivre, racines , oignon, an gros 
bouquet de persil , ciboule échalotes , ail , girofle, thym, 
laurier, basilic; <])iand il est cuit, laissez -le refroidir 
d^^ns sa cuisson ^ et le servez froid pour eotremetf. 
Toutes sortes de galantines se font de même. 

Cochon de lait à la Lyonnoise, 

Après ravoir bien échaudé et vidé, il faut le désosser 
à forfait , â la réserve de la tête et des pieds « faites une 
farce de cette façon : mettez dans une casserole une 
pinte de bon lait *, quand il bout , mettez*y près d'une 
demi-livre de mie de pain qoe vous faites .bouillir fitst- 
qu'à ce qu'elle ait bu tout le lait , et qu'elle soit bien 
épaisse , ayez soin de la remuer souvent sur la £n, de 
crainte qu'elle ne s'attache, mettez-la refroidir ; prenex 
de la rouelle de veau eaviron^une livre et autant de graisse 
de bœuf que vous hachez ensemble , et y mettez ensuite 
de la mie de pain , avec. persil , ciboule , deux-échalotes , 
champignons, le tout haché très* fin, sel,. poivre, 
quatre œufs , blanc et jaune , coupez en gros dès Moh 
du cochon de Jaît , et presque autant de j^a'mbon* cru , 
pour les mêler avec la farce, mettez le toutdansle corps 
du «cochon ; cousez- le et retroussez comme pour Je 
mettre à la broche , mettez dessus des bardes de lard ; 
il faut l'envelopper d'une serviette , le ficeler et le faire 
cuire comme le précédent *, vous le servirez de même 
sur une.servietre pour entremets froid* 

■ Cochon de lait en pâté froide 

Four faire ce pâté froid, voyez l'article des pâtés* 
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Fr(tmg€ de cochon. 

IPrenez une têfe^de cochon bien nettojée , Jësossez-Ia 
à forfait*, levez toute la cfiair et le lard sans couper la 
<:oiienne , coupei la chair en filets très-minces; faites- 
^n autant du lard, mettez le maigre à part sur un plat, 
l>ieû étendu, et le gras dans un autre ; coupez les oreilles 
a^ussi en ^tets, assaisonnez le tout des deux côtes avec 
^u sel fin , de gros poivre , thym , laurier , basilic , six 
clous de girofle, deux pincées de coriandre, la moitié 
^'uoe muscade , le tout haché très-fin ; deux gousses 
d'aîl, ^uati^e échalotes aussi bâchées, une demi-poignée 
de persil en feuilles entières , mettez la peau de la hure 
dans une casserole ronde , arrangez tous vos filets de 
viande en mettant un peu de vinaigre, etq\ielques tran- 
ches de jambon, si vous en avez, des feuilles de persil 
arranges proprement , continuez de cette façon jus- 
qu'à la fin , vous coudrez la couenne en la plissant com*- 
me noe bourbe, enveloppez-^Ia d'un torchon blanc que 
vous serrerez fort avec de la ficelle ; mettez ce fromage 
•dans une marmite juste â sa grandeur, pour le faire cuire 
pendant six ou. sept heures avec du bouillon, une pinte 
de vjn blanc, de l'oignon , racine , thym , laprier,. 
basilic, une gousse d'ail , sel , poivre •, lorsqu'il est cuit , 
TOUS Tégoutte^ et le mettez dans un vaisseau ju-ste â si 
grandeur, et bien rond, couvrez-le avec un couvercle 
et un poids très-lourd dessus pour tui faire prendre la 
forme que vous voulez , jusqu'à ce qu'il soit froid *, vous 
le servirez pour gros entremets. 
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De Pagneau. 



^VOIQVE l'agneau ne soit pas des plus excj^Uens I 
travailler en cuisine , â cause de son goût insipid* , 
parce ^uc c'est une viande qui n'est point faîte, je ne 
laisserai pas d'expliquer l^s différentes parties dont on 
fait usaj^e. 
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Issus ét^gneau à la bourgeoise. 

Sous le nom d*issus, Ton y comprend la tète, le feÎ4 
le coeur , le mou et les pieds. 

Vous bxtz les mâchoires er le museau , faites-les 
gorger dans de l'eau , avec le re^te de l'issus coHpe p^r 
morceaux , faites-les blanchir un moment, et faites cmr« 
â petit feu avec du bouillon, un peu de bon beucte , 
un bouquet garni , sel , poivre. 

Quand il est cuit, délayez trois jaunes d*oeufs avecum 
peu de lait , et faites lier votre sauce stir le feu , mettez-y 
après.unâlet de verjus, dressez la lête dans le plat que 
vous devez servir , découvrez la cervelle, mettez le res- 
tant autour , et la sauce par-dessus. 

Tête d'agneau de -plusieurs façons. 

Vous prenez deux têtes d'agneaux, que le collet tienac 
fvec ; vous ôtez les mâchoires et le museau ; faites*les 
blanchir et cuire dans une braise blanche , comme aux 
oreilles de veau , page 77. 

Vous la mettez dans une marmite avec du bouillon , 
un gros bouquet garni , sel, poivre^ racines , oignons, 
du verjus en grain , ou la moitié d'un citron coupé en 
franche , la peau ôtée, faites- les cuire â petit feu ; quand 
elles sont cuites, découvrez les cervelles et les dressez 
dans le plat que vous devez servir, et servez dessus 
Selle sauce que vous jugerez â propos , comme sauce k 
l'Espagnole , sauce à la ravigote , sauce à la poivrade 
liée, sauce â la pluche verte. 

Ou pour le simple , vous prenez du bouillon de Unt 
cuisson , prenez garde qu'il ne soit trop salé, délayez-le 
avec trois jaunes d'ceurs, une pincée de persil haché, 
faites les lier sur le feu , et servez dessus les têtes. 

Vous pouvei encore â la place de sauce, y mçttre ua 
ragoût de côtes, ou un salpicon, ou un ragoût de truffes. 

L on fait aussi des potages à la tête d'agneau» qui 
ioitt au»blanc. 

Quartier d'agn/au , comment le servir. 

Le quartier de devant est plus délicat que celui de 
derrière. 
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II se sert ordinatrement rôti pour un plat de rôt. 
Vous le serval aussi en fricandeau. Voyez fricandeau , 

l'our le bien glacer , prenez la glace qui est dans 
* la casserole avec le dos d'une cuillère » et l'ëtendez sur 
l'agneau. 

Vous p^uvf^ aussi le servir en fricandeau avec un 
ragoût d'ëpinards, ou cuit â la braise , avec un ragoût 
de cornichons. 

Vous en faites aussi des entrées â TAnçloise , qui 
se feront en mettant les côtelettes sur le gril , comme 
-les côtelettes de mouton. 

Et le reste du quartier vous le faites cuire â la 
broche. 

Quand il est froid , vous en faites un hachis , et les 
côtelettes autour. 

Le quartiit de devant se déguise aussi. 

Quand il est cuit â la broche , et qu*il a servi déjà 
sur une table, vous le'coupez par filets 9 et le mettez 
«a blanquette ou â h0eçhamel. Voyez ci*après. 

Filets d'agneau en blanquette. 

Vous mettez dans une casserole un morceau de 
beurre , des champignons coupés en filets , un bou* 
quet garni, pas3ez-1es sur le feu , et mettez une pin- 
cée de farine , mouillez avec du boTiillon , faites cuire 
les champignons jusqu'à ce qu'il n'y ait plus guère de 
sauce. \ 

Mettez dedans les filets d*agneau cuits â la broche , 
coupez en petits morceaux minces , avec une liaison 
de trois jaunes d'œufs délayéis avec du lait , faites lier 
la sauce sur le feu sans qu'elle bouille , assaisonnez-la 
de bon goût ; mettez dedans un filet de verjus ou un 
fil^t de vinaigre en servant. 

Filets d* agneau à la beehameU 

La beeha?nel n'est autre chose que de faire réduire 
fa crème , jusqu'à ce qu'elle soit assez liée pour faire 
une sauce. 



/ 



^ Quand elle commence â s'épaissir , tournez-la tou< 

}0ur5 pour qu'elle ne «oit point en grumeaux» 
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Quand vous ères prêt à serFÎr, mettez-y les fiîetstott-l 
pës , comme il est dit poar la blanquette , faites-fe$ 
chauffer sans (jê'ils bouillent , assaisonoez-les de boî 
goût et les servez. Toutes ^£>rr^x de filets â la bechiîuel 
se font de la même façoir. 

Du quartier d'agneau de derrière. 

Le quartier d*agneau de derrière semer ordinal retnem 
â la broche , il se met aussi farci en dedans cuit i U 
braise, et servi avec un ragoût d'épioards. 

Cuit à la braise et refroidi , vous en tirez des filets, 
que vous mettez en blanquette ou â là. béchamel, comm 
ï\ est dit ci-devant. 

Usage des ris d^agneaux» 

Ils se servent de la même façon que les ris âe vW». 
Voyez ris de veau , page 83. • ^ 

Pieds d'agneaux gratinés» 

Faîtes cuire dans une bonne braise une cîouzâiac« 
pie4? d'agneaux , et dix-huit ou vingt petits oignooi 
blancs -, faites un petit gratin avec de la mie de pi/^,» 
un peu da fromage rap^é, un morceau de beurre^ fois 
iaunes d'œufs , mêlez le tout ensemble, ei l'étende^ s»"' 
le fond du platqueVous devez servir : mettez ce g» 
tVLt une cendre chaude pour faire cuire et nn pc^ ^^^^ 
cher ce gratin j dressez-y dessus les p^eds d'agn^^uX' 
cntre-mêlés de peiits oignons, faites encore un P^^^* 
geotersur le feu, après vous en égouttéz la graisse» 
servez dessus une bonne sauce de blond de veao. 

La langue y les pieds et' la queue s'accommo»^**' 
comme ceux de mouton'. 




C I< A PITRE V II L 

De là Volaille en généraU 

E me suis assez étendu sur la viande de bûucherié » 
que nous appelons grosse viatide , potir doûncr uoé-W'^' 
Ifuction.des'chadgfemeiïi que l'oâ eu pedt faîr^. 
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tis est tems de passer de présentement i des viandes 
»lus^ délicates. 

Je commencerai par le poulet , puisqu'il est le meil- 
etir potMt la sârïté , sa chair est nourrissante et facile â 
digérer , c'est une des premières nourritures en viande 
^ue-i\>a danse aux nialades. 

• Toute la volaille doit être pkmëe si-tôt qu'elle est 
tuëe , il ne U faut point mettre dans Teau chaude pour 
la plufrter , elle se plume â sec , il ne la faut nder 
qu'aprè'j qi'dle etx Hambëe, vous la flambez sur uo 
fourneau bien allumé dé charbon', il faut la passer légè- 
rement sur la flamme, qu'elle n*aît que le tems de. 
brûler les poils xjoi restent ; si vous n*avez point la 
coifiitvoditë d'un t^ourneau allumé , prenez simplement 
une feutirle de papier que vou'S brûlé dessous les poils , 
voTïS'la vidiez ensuite *, pour cet effet, vous coupez la 
peau de la volaille' sur le derrifere du cou ; dëtacT.ez 
légèrement la poche d'avec la peau pour l*ôter sans 
déchirer la vofaille, passez ensuite votre doigt dans le 
trou du briquer, tournez-le en le courbant, pour dé* 
taeh«r ce qui est dians le corps ; cela vous* donnera la 
facilité de foire sor(?r les boyaux , foie et gigier, vous 
agrandirez ensuite le trou auprès' du croupion, et ri* 
derez en doiiceur la volaille pour ne la point déchirer ; 
vous aurez soin d*6ter l'amer du foie et le dedans du 
. gîgler. Toutes sortes de volailles et gibiers se flambent 
et rident de- la même façon ', si c*est pour rôtir , et 
servir pour un plat de rôt , il ne faut point les flamber : 
vîde^-les comme je viens de marquer, faJres-les refaire 
sur de la braise , essoyez-les bien avec un torchon , 
épluchez- les-, vous les barderez ensuite oti piquerez 
comtne vous jugerez à propos. 

• Différentes façons de poulets. 

Nous enavous de quatre sortes, qui sont les poulets 
gras, les poulets aux œufs , les poulets i la reine , et 
les poulets communs. 

Le poulet â la reine est le plus petit et le plus estimé» 

Le poulet aux œufs est aprèsi 

Le poulet gras qui est le plus fort; est le plus estime, 
quand il est choisi bien Ûaac en chair et en graisse» 



\ 



tt« LA CUISINIERE 

Fricassée de poulets^ 

Prenez deux pdulets commufis , bîenen chair , que tous 
flambez, épluchez et videz ; coupez» les par membres, 
et les mettez tremper dans un eau un peu tiède pour 
les faire dëf^orger , vous y mettez aussi les foies après 
«voir 6té l'amer , les gigiers que vous feodez pour 
ôtér ce qui est dedans, les pattes que vous mettez 
sur de la braise pour ôter la peau , il faut couper les 
ergots , les cous dont vous coupez la moitié de la tête ; 
vos poulets étant bien dégorgés , mettez^les égoutter 
sur un tamis ou dans une passoire ; mettez-les ésLns une 
casserole avec un morceau de bon beurre , bouquet cie 
persil , ciboule , une feuille de laurier, un peu de tbym , 
du basilic , deux clous de girofle, des champignons, use 
tranche de jambon si vous en avez , passez le tout sot 
un bon feu jusqu'à ce qu'il n*y ait presque plus de 
sauce, vous y métrez une bonne pincée de farfDe , et 
mouillez avec un peu d'eau chaude , assaisonnez de %^ , 
Gros poivre , faites cuire et réduire â peu de ^auce. 
ï-orsque vous êtes prêt à servir,. vous y, mettez une 
liaison de trois jaunes d'ceufs , délayés avec de la crème 
bu du lait , faites lier sur le feu sans faire bouillir, parce 
que votre sauce tourneroit , mettez«y un jus de citron, 
ou un filet de vinaigre , dressez votre fricassée, les abatis 
dans le fond , les cuisses et lés ailes dessus, arrosez pat 
tout avec la sauce et les champignons. Si vous vouiez 
votre fricassée d'un plus beau blanc , vous ôtez \^ peau 
des poulets avant que de les couper par membres. 

Vous Its mettei aussi au roux avec des culs d'artichaux 
à moitié cuits « vous coupez le poulet par membres , 
passez-les sur le feu dans une casserole avec un morceau 
de beurre, un bouquet garni, et les morceaux d'arti- 
chauX) mettez-y une pincée de farine, mouillez avec du 
}>ouillo.i , un peu de jus , et un demi-verre de vin blanc \ 
faites bouillir à petit feu , dégraissez la sauce. 

Quai>d le poulet est cuit , servez à courte sauce , et 
assaisonnez de bon sel : Vous serve? aussi les poulets 
en fricandeau , que vêus faites comme les fricandeaux de 
veau, page 9S. 

fricassée 
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Tricassée de poulets à la bourdois» 

La fricassée de poulets à la boordois se hitit^âè 
fnètne façon que la précëJentê , i cette différence , que$ 
quand elle est dressée sur son plat , tous la panez dtf 
mie de pain ; mettez sur la mie de pain , de petits mor-^^ 
ceaux de beurre gros conïme un pois , faites prendre; 
tine couleur dorée dessous un couvercle de tourtiere> 
ou dans un four; servez chaudement : cettCi façon esc 
bonne pour masquer une Êricassée que Ton a:âes9eme* 
4e la table. ; 

Poulets à la Tartare* 

• 

Flambez et videz-le , faites le refaire suj le 'feu et 
le coupez par moitié , cassez>lui un peu les os , et te 
fakes mariner avec de. bon beurre frais que vous fait^ir 
fondre, mettez avec persil, ciboule, champignons, une^ 
pointe d'ail , le tout haché, sel , poivre \ tr9mpez*le» 
dans le beurre et le panez de mie de pain , faites-Ie> 
griller â petit feu , et servez à sec , ou une bonne petite^ 
fiance claire. 

Poulets en caisse. 

Ayez deux poulets que vous flambez, videz er 
troussez les pattes dans le corps , laissez les ailes çt apla-* 
tissez un peu les poulets , faites les mariner avec persil^ 
ciboule , échalote, ail , le tout entier; de l'huilefine p 
sel, gros poivre; faites une caisse de papier , mette^-j 
les poulets avec tout leur assaisonnement, et les couvres 
de bardes de lard, et de papier, faites -les cuire â petit 
feu su^ le gril ou dessous un couvercle de toi^tiere ^ 
quand ils seront cuits, ôtez les fines herbes et les ba^de» 
de lard ;servezdans la caisse, en mettant quelques gouttes 
de verjus sur hi poulets ; vous pouvez aussi les ôter de 
la caissç , et les servir avec la sauce que vous voudrez. - 

Poulets aux choux-^eurs, ' 

Ayez deux moyens poulets assez bons pour ê^re cuifr 
à la broche; après les avoir flambés ,. épluchés et 
vidés, ôtez l'amer des foies pour les hacher et les ^éler 
avec un morceau de beurre, persil , cibouk hachés» 
<d; gros poivre I mettez cette petjite farce dans le corps ^ 

F 
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I les troussez en dindonneau , TattEi^ 
feit dans une casserole avec uo peu 
in'doux, ensoiievous les enveloppez 
d et du papier beurré pour les faire 
, la coisson faiie , dressez.-les danf 
^e^ servir, dressez aurour des chooi- 
g , que voua aurez Pair cuire avec de 
leurte et du sel , versez dessus une 
peudecooJis, gros comme U moitié 
; , sel , |fO! poivre , fiiies-Ia lier 
jillir. 

?oa!tis m h poêle. 
:hez deux moyens poulets , feaâeZ'Ieê 
lieu de l'estomac , videz-les et lei 
iserole avec. un morceau de heurte , 
deux échalotes , des champignons , 
tnut haché : metrez-y une pincée de 
'ec un verre de via blanc , et autant 
nttezdesel, gros poivre, faîtes cuiffe 
auce; dégraissez avant i^ue.de tervir. 

chez deux poulets ; après les avoir 
jaires dans le corps , vous les fendez 
et les aplatissez avec le couperet , 
ans une casserole avec un peu âe 
avac un demi-verre de vin blanc , 
ia : mettez-y uo bouquet de persj] , 
g;ousse d'ail, deux clous de girofle, 
■laurier, thym, basilic, peudAel, 
cuire une heure i petit feu , qu'il 
>ter , ensuite vous ôtez les poulets 
lauce gros comme une noix de bot» 
e bonne pincée de farine, faites-U 
;nez le plat que vous devez servir ; 
le cette sauce dans le fond , et sur 
; poignée de fromage de Grnyerc 
3ulets dessus , et sur les poulets , 
!Stant de la sauce , et ensuite autant 
icre râpé que vous avez mis dessous , 
(leiii fea dçu» et uncoarercJe dg 
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tCMirtiere ivec du feu , quand ils seront d*unc belle 
•couleur dorëe et plus de sauce, servez chaudetnent. SI 

Totre fromage est fort de sel , il n*en faut point jnettio> 

dans la cuissoa des poulets. 

Poulets à Vestragon^ 

Faites blanchir un demi-quart d'heure une bonne 
-pîncëe de feuilles d'estragon, retirez-le â l'eau fraîche, 
hachez-ie fia après l'avoir pressé; flambez et épluchez 
deux poulets , videz-les et en prenez les faies que vonf 
tachez , et les mêlez avec un morceau de beurre , le 
quart de l'estragon haché, seP, gros poivre , metiez 
cette petite farce dans le corps dçs poulets , metrez'r 
les dans une casserole , après les avoir troussés avec 
leurs pattes pour les faire revenir dansîâ graisse ou du 
beurre, mettez une barde sur* Testomac et les faîte» 
cuire à la broche enveloppés de papier j quand ils seronl* 
cuits , mettez le reste de l'estragon naché dans une 
casserole, avec deux fois gros comme une noix de bon . 
beurre , manie d'une pincée de farine , deux jaunes 
cl*œufs, un demi-verre de Jus , deux cuillerées de bouil- 
lon, un filet de vinaigre, sel , gros poivre , faites liée 
. la sauce sans bouillir, de crainte que les o&ufs ne toaiç« 
neot. Servez sur les poulets. ' 

Poulets à la matelote» . ""») ' 

•Coupez ia.ièie et la queue â une douzaine dé peti'fi * 
oigpoQS blancs, faites-lesblancbirun deml-quârrd'heurtf * 
à r*eau bouillante , re(irez->les â Teau 'fraîche pour ert ^ 
ôter lat première peaii , coupez deux moyennes carottes» ' 
et ua panais de la longueur de deux doigts ,( et ' les 
coupez autour en. façon de bâton , mettez dans une ' 
casserole un petit xi^orceaa de beurre avec deux pincée» ' 
de farinei, faites rouftsir, de couleur cannelle en tournîjnt * 
sur le feu • mouillez avec un verre de vin blanc , autant 1 
de bouillon, mettez-y les cabotes, lee petits oignons ^ 

: un bouquet de persil, ciboule, uned^n^i^gousse d'ail ^ 
deui clous de girofl^,..une feuillç die.lauri«r, thym 9. 
basîlifc, sel, gros p6îvre^|faitçs bouillir i petit feu une. 
demi-heure , ensuite vous avez un gros poulet ( ou deux; 
petits) que vous flamUez, épluchez et. videz , faiief-le: 

[ jrevejoir sur le feu et le coupez ç'n quatre, mettez,, -le 
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dans te raggûr -, vous y mettrez , s'il vous voulez*, le foie> 
le cou , les ailes et les partes , faites bouillir à petit feu 
pendant une heure j la cuisson faite , qu'il y reste pea 
de sauce , dégraissez-la et y mettez un anchois haché^ 
une pincée de câpres. Servez chaudement* 

Poulets â la jardinitrt^ 

Videz deux moyens poulets, faites chauffer les pattei 
pour les éplucher, coupez les' ergots er faite^ entrer les 
pattes dans le corps des poulets et revenir sur le feu , 
épluchez-les , er coupez chaque poulet en deux , apla* 
tissez-les un peu avec le couperet ^ faites mariner une 
lieure avec du beurre chaud , persil , ciboule, une pointe 
d'ail , champignons , le. tout haché très-fin , sel , gros 
poivre ; faites teiiir le plus que vous pouvez de marinade 
après les poulets , et les panez de mie de pain ; faites 
griller â petit feu , en les arrosant du restant dé leur 
marinade ; quand ils seront cuits de belle couleur , ser« 
vez avec une sauce faite avec un peu de jus , trois cuil'^ 
lerées de verjus , sel , gros poivre , un peu de persil 
haché, deux jaunes d'œufs, faites lier sans bouiUu. 

Pûulets au cerfeuil. 

Mettez dans une casserole un peu de beurre avec deux 
racines , un panais coupé en zestes , deux pu trois oignons 
en tranches , une grosse gousse d'ail , deux clous de 
eirofle, un& feuilli! de laurier , thym , basilic *, passez 
le tout sur un moyen feu^ fusqu'à ce qu'ils soient un 
peu colorés , ensuite mouillez avec un verre de vin 
blanc, autant de bouillon, faites cuire à petit feu et réduire 
à moitié , pas&ez au tamis , mettez-y gros comme la moi- 
tié d'un œuf de boA beurre manié d'une bonne pincée 
de farine , avec deux pincées de cerfeuil haché très- fin ^ 
faîtes lier cette sauce sur le fea , et la servez sur des 
ppulets cuits à I4 broche. 

Poulets *au réveiU 

Flambez et épluchez ieux poulets , videz - Tes et 

haciièz les foies qûje vous mêlez avec un morceau de 

beurre, persil , ciboule , deux feuilles d'estragon , deux 

ou trois branches de cerfeuil , le tout haché ; sel ^ gros 

^poivre; farcissez-en les poulets f et troussez avec Içt 



BOURGEOISE. 125 

jattes, faîtes revenir sur le feu avec un peu de beurre 
ou de la graisse du pot •/mettez cuire à la broche enve- 
loppes de lard et de papier , mettez dans une casserole 
le beurre qui vous a servi â passer les poulets, avec deux 
racines en zestes, deux oignons en tranches , une gousse 
d^ail , deux clous de girofle, une feuille de laurier , th^m , 
l>asiUc , passez-les sur le feu sans les colorer , mouillez 
avec un verre de vin blanc , autant de bouillon , faites 
Bouillir à petit feu pendant une demi-heure et passez au 
tamis , prenez des herbes â fourniture de salade, cpmme 
estragon, pimprenelle, cerfeuil, civette, cresson â la 
noix, de chacun suivant la force, que tout ne fasse 
qu'une demi-poignée que vous hachez très-fin , mettez 
dans la sauce pour les laisser infuser une demi-heure 
sur la cendre chaude sans bouillir , passez au tamis et 
pressez les herbes pour en faire sortir Texpression y 
mettez dans cette sauce gros comme deux noix de bon 
Beu rre manié d une bonne pincée de farine,sel,gros poivre, 
faites lier sur le feu sans bouillir. Servez sur les poulets* 

Poulets au verjus de grains. 

Flambez, épluchez et videz les poulets, farcissez fe 
"dedans avec le foie mêlé avec du beurre , persil, ciboule 
liaché , sel , gros poivre , et faites cuire â la broche ; 
mettez dans une casserole un peu de beurre, avec deux 
oignons , une gousse d'ail , persil, ciboule, une carotte, 
un panais , deux clous de girofle , passez- le tout ensemble . 
jusqu'à ce qu'ils soient colorés ; mettez-y une bonne 
pincée de farine , mouillez avec un verre de bouillon , 
laissez cuire et réduire â moitié; passez au tamis, prenez 
une bonne poignée de verjus en grain bien vert, ôtez- 
en les pépins et les faîtes blajichir un instant à Peau 
bouillante , retirez-les pour les égoutter ; mettez-les 
dans la sauce avec deux jaunes d'œufs , faites lier sur le 
feu sans bouillir en tournant toujours. 9 aussitôt que la 
sauce s'épaissit, ôtez du feu. Servez sur les poulets* 

Poulets à la gihîote. 

Coupez les par membres et les mettez dans une casse-^ 
rôle avec les a.batis, des champignons , un bouquet de 
persil , ciboule , une gousse d'ail , la moitié d'une feuille 
île laurier, thym , basilic , deux clous de girofle , un peu 
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î beurre , passez-les sur le feu , mettez-y une bonœ 
ncée de farine , mouillez avec un verre devin blanc, 
1 bouillon, do jus ce qu'il en faut ppur colorer le ragour ^ 
l , gros poivre • faites cuire et réduire à courte sauce. 

Poulets aux petits pois. 

Coupez-les par membres et les mettez dans une caf- 
role avec un litron de petits pois , un morceau ie 
urre, un bout[uet de persil , ciboule, passez-les sut 
feu, mettez-y une bonne pincée de farine , mouîNez 
m'ié jus et moitié bouillon , faîtes cuire et réduire à 

irte sauce , ne mettez du seî qu'un moment avant que 

servir, un peu de stocre , si vous le voulez. 

4 

Poulets en hatelet.^ 

tenez des poulets rôtis, que Ton a desservis de Ta 

ï , vous les coupez par membres et embrochez . 

ue morceau à des hatel«ts. d'argent,- ou de petites 

lettes de bois , trempez - les dans Toeuf bsLttu , 

onnez de sel, poivre, persil, ciboule bacfaës,. 

-les et les trempez dans du beiirreou de l'huile , 

?z-leset les faites griUer à petit feu, en les arro- 

-gércment avec un peu 4*huile : servez à sec ou 

uce cîatre. 

Des poulets marinés^. 

pez-les par membres et les faire mariner, et 
mme i! est dit pour la poitrine de veau, page 88^» 

Poulets en pain, 

t les désosser a forfait sans pèf cer la peâu , îe$^ 
tf'un ragoût de ris de veau , ficelez^les en lei 

ant et les enveloppez de lard et d'un linge blanc , 
cuire avec du vin blanc, boa bouillon, un * 

zarni. Servez avec une sauce i l'EspagaoIe» 

Poulets à la sainte, M enehoult, t 

z , videz et troussez les pattes dans le corps 

îlets conQmu,os , mettez-les dans une casserole 

orceau de beurre, un verre de vinblapc ^ J 

>oivre, un bouquet de persil , ciboule, i^nct [' 

il, thym, lanriêr, basilic, deux cloos» ^fr 

ites cuire â petit feu , et attachez t^ate i^ 
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sâtice autour des pjulets *, ensuite vous tremperez les 
poulets dans de J'œuf battu , panez de mi'2 de paîn , 
retrcnipez-Ies dans du beurre et les repanez^ ,' faltës- 
les griller d'une belle couleur dorée*, servez-fe* à sfec 
ou une sauce claire un peu piquante. ; •' ' 

Comment servir les poulets gras aux aufs,ft à la.re\tff^ 

Ils se préparent tous dç la même façon^, et tfe servent 
ordinairement pour plat de rôl. 

Vous les servez bardés ou pîquéô , suivant le goût 
du maître : pour être cuits a leur point, eèlà fe'e coiinoît 
au doigt et a l'œil j quand ils fiéchissent sous ledolgt^ten 
les tâtant a la tuîsse, il est tems de les retirer du ftii. 

Pour la couleur , il ne la fattl bi* trop* pâle, ni ^t/ep 
colorée. . ' *•■ 

Toutes sortes de rots doivent 'se faire cuire et c^n- 
roître au même degré de cuisson , il je s*agit que du 
tems qu'il faut de plus au feu, suivant- qu'ils sont dui^ 
à cuire. ' - 

• Tout le monde sait faire cuire des'viandes i là brôchè , 

et peu réussissent à les servir â leur parfait degré de 

cuisson 'i c'est â quoi Ton doit prendre garde , parce que 

c'est de li que dépend une partie de la boiiréiîes iiànde^, 

' comme aussi d'être trop mortifiées ou pas assez. ^ • 

Poulets en entrée de broche de différent es, façons» 

Si vous voulez servir des poulets gra's dtf-« fe^rfetee 

• pour entrée, faîtes-les cuire â la broche dé cette fiçdh. 

Vous les flambez à la iîamme d'un* fourneau , viâèi" 

'les , et leurmef fez dans le corps un peu de iaVd râpé , 

»et le foie du poulet haché , un peu de persil', ciboule 

hachés , très- peu de sel , cousez»le? pour ijûc? fîetr'tTe 

sorte*, faites - les refaire sur le feu dans une casserole 

avec de la graisse de la marmite , faites-leîs cuire à la 

broche , enveloppés de lard et de papier; 'ne lès mette» 

pointa un feu trop ardent , de crainte qu'ils dc cblb^ 

rent, parce que les poulets en entrée de brocha dbîvéht 

se servir blancs. ^ .•*•»<• 

Quand vos poulets sont btfîts , dressez-les dans le 

plat -que vous devez servir , et mettez av*ec telle saucé 

ou ragoftt ciue vous jugerez à propos. ' <' "^ 

r 4 
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Comme , 

Sauce â.la ravigote. Sauce bl^Mlche avec câpre» 
Saqce a l'Espagnole. ec ai^hois. 

Sauce â la Sultane. Sauce à l'Italienne. 

Sauce à i'AIIemande. Sauce aux petits œufs. 

Sauce â rAngtoise. Sauce piquante. 

Sauce i la carpe. Sauce à la reine» 

. . Ou toutes sortes de ragoûts , comme , 

Aux trufjRes» . Aux concombres» 

Aux mousserons. Aux cardes. 

Aux n)orilles. Aux ëcrevisses. 

, Aux petits oignons. * Aux pi&taches. 

A la passe-pierre. Aux cornichons. 

Au ragoût de foie gras. Aux huîtres* 

» Poulets aux croùtom* 

Prenez un gros poulet ou deux, suivant la grandeur 
je votre plat ,, faites une farce de leur foie , et les 
faites cuire i la broche enveloppes de lard et de papier ; 
,^uaif3 ils sont cuits vous les servez avec une sauce faiie 
de cette façon : vous prenez un peu d'huile fine; faites- 
Y frire deux croûtons de pain promptement. Mettez- 
les ëgoutter ; et dans cette même huile vous ferez cuire 
deux oignon^ coupés en âlets. Quand iîs seront cuits aux 
trois quarts, vous y ajouterez persil , ciboule, échalote» 
un foie de volaille , le tout haché , et mouillerez avec 
un verre de vin blanc et une cuillerée de coulis, dé- 
graissez la sauce et Tassaisonnez de sel et poivre co«* 
4:asse> faites la cuire â petit feu un quart d^heure., 
Miiyez tes poulets et les croûtons i côté. 

' '^- Usage du coq et delà poulet 

. , Ils sont tous les deux excellens pour faire de bon 
l^ouilloti » et de la gelée de viande pour les malades^, 
en ineM^t uo p^u de jarret de veau , et faire du klanc" 
manger, 

; Ils tont aussi exceUeM i faire de bon consommé, et 
dqnner du corps â toutes sortes de bonnes sauces «a 
^^agôûis. 
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DES DINDONS ET DINDONNEAUX. 



Li 



rE dindonneau se sert à la broche , piqué ou bardé 
pour un plat de rôt , principalement quand il est gras 
et dans h nouveauté.* 

Quand il est cuit /efroîdî , ce que Ton a desservi de 
la table vous sert â faire différentes entrées. 

Vous les coupez par £lets et les servez eo blan- 
quette. Voyez agneau en blanquette , page 117. . 

Une autrefois â la béchamel. Voyez agneau à la bé- 
chamel , page 117. ^ 

Les cuisses se servent sur le gril avec une sauce Robert» 
Si vous vouîei mettre un dindonneau en entrée, vous 
*1e préparez pour la broche, comme j'ai expliqué ci- 
'devarit pour les poulets gras. ; 

Faites- les cuire de la même façon , et servez avee 
les mêmes sauces et ragoûts. 

Cuisses de dindons à la crème. 

Si vous vous servez des cuisses d'un dindon cuit à fa 

broche que l'on a desservi de la table, il ne £aut point 

les larder; si elles sont Crues vous les lardez en travers 

avec de gros lard , faites-les cuire dans une sainte Mene« 

hoult^ faite de^cette façon : mettez dans une casserole 

^ros coq^me un œuf de beurre manié avec une demi* 

cuillerée de farine^ sel, poivre, persil , ciboule: , «ne 

|;ousse d'ail , deux échalotes, trois clous de girofle , une 

feuille de laurjer ,..t^ym, basilic, deux pincées decoriau« 

. (dre, un demi-setier delait , tournez sur le feu jusqu'à 

ce. que cela bou^illç , mettez y les cuisses de dindon et 

Taifes. bouillir â -très-petit feu ; quand elles fléchiront 

dessous les doigts vous les retirerez pour les égoutier , 

prenez le grasde la sainte Menehoult et y trempez les 

cuisses, panez-les ^out de suite , faites-les griller â petit 

feu , en les arrosant légèrement do restant du gras ojk 

vous tes avez trempées , mettez dans ui>e cassorole un 

demi- verre de Jus avec deux cuillerées de vei'jus^ sel» 

gros poivre, »ites chautfer. Servez dessous les cuisses. 

f 5 
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- Dindons -à la poêie. 

Flambez et épluchez un diadon ,. aplitissez-le un 
4ur Vestomac , mettez les pattes dans une casserole avec 
du beurre ou du lard fondu , persil , ciboule, cham^ 

{lignons, une pointe d*ail , le tout haché très-fin ; hirc^^ 
e refaire , et le mettez dans ,une autre casserole &vec 
l'assaisonnement, sel, prros poivre, courrez l'estoai&c 
de bardes de lard \ mouillez avec un verre de via blanc « 
autant debdurllon, faites cuire â petit feu , ensuite vous 
le dégraissez et mettez un peu de coulis dans la sauce: 
pour la lier. 

hcs poulets et poulardes se préparent de même. 

Dindon en gaUntine. 

Flambez et ndez un gros dindon , de^sossez-le à for— 
' fcit pour en foire uite galeniine de la même façon qu it 
« été dit pour le cochon de lait en^ galentîne , ci-devant ^ 
page 114. 

Dindon en ballon. 

' ^Vous le désossés â forfaits sans percer la peau , Ieve«- 
en toute la chair que vous coupez par filets, et finisses 
•omme le fromage de cochon , ci-devant , page 11.5. 

Si vous voulez le servir pour entrée , retirez- le pen- 
dant qu'il est chaud et le servez avec une bonne sauce- 

Dindon jouli, 

II faut flamber un dindon et le eouperen (feux , le 
- désosser â forfait , et mettre sur chaque m'oitiéune bonne 
fâicede viande, roulez ensuite chaque moitié, ficelez-' 
Jes et les faites cuire couvertes de bardes' de lard avec uir 
Terre de vin blanc, autant de bon beuillon, un bouquet 
de persil , ciboule , une gousse d'ail , deux clous de 
giroflée, un peu de thym , laurier , -basilic , sel , poivre^ 
deux oignons en tranche , une carotte , un panais rla cuiV- 
«on faite , dégraissez la sauce ec la passez au tamis, met-^ 
tez-y un peu de coulis pour la lier. Servez sur fa viande. 
A la place de cette sauce vous eb pouvez mettre une 
^utre , ou tel ragoût que vous jugerez k prOp'os» 

A bâtis de dindon en fricassée au blanc ou au toux^ 
Prenez un ou deuxabati»de diodoo y qui comprend J^ 
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^iles , les pattes , le cou , le foie , le gi§;ier, ecbauâeft 

le ton t et l'épluchez, mettez-le dans une casserole atec 

un morceau de beurre, un bouquet de persil , 'ciboule , 

une gousse d*ail, deux clous de girofle, thym, laurier , 

basilic, des champignons , passez le tout sur le feu 'Çt 

y mettez une bonne pincée de farine, mouillez avec ae 

]>au ou du bouillon ; assaisonnée de sél, gros poivrç , 

faîtes cuire et réduire a courte sauce , ^uand rbus éfés 

prêt â servir , ôtez le bouquet , mettez-y une liaîs6tt de 

trois jaunes d'oeufs avec de la crêmej , faites lier ',sap« 

bouillir^ en servant , un filet de vinaigre ou de vçrjùi ; 

si vous le mettez au roux, après l'avoir fariné , mouillez 

moitié bouillon et moitié jus, laissez réduire â courte 

sauce; si vous voulez mettre un abatis atii^'petîtSpCffS, 

mettez-les dans la casserole pour les passer avec , et «n 

bon morceau de beurre , farinez et ipouillez moitié 

bouillon «t moitié jus, laissez cuire et réduire à courte 

sauce. * : 

Différentes façons d'accommoder les vieux dindons^ 

Ils servent à faire des daubes ^ vous lés plumez , 
videz et troussez les pattes dans le corps , faites-I^s 
refaire sur la braise , vous les lardez ât gros lardon» 
assaisonnés de sel, poivre, persil, ciboule, ail, eçfea-' 
lotte, le tout haché. /^ * 

Mettez-les cuire dans une marmite juste â sa^g^osi^ur, 
mettez y une chopine de vin blaac , du boiiilloh, raçi- 
^ nés, oignons , un bouquet garni , sel, pojv/'ei'faii^i- 
le cuire à petit feu. ' '' ' ' 

Quand il est cuit, passez le bouîljoft au'inîîs et" le 
faites rédïjire en glace, que vous 'mettez refroidir, 
étendez-la sur le dindon, si vous cp avpz.'dçjre^ie , 
mettez- la dans le corps. ...,.»..'. 

Vous servez ce dindon dans un;plât sur u^Vs^ryic^ttf , 
' garni de eersil vert. .' ' 

rous pouvei faire de ces dindons liés entrées à 'la 
braire comme brczoîle, fricàridfeaù , des entrée^ *i )g 
bourgeoise, entre deux plais, comme les nol* de ve^u*. 

' * Cuisses de dindons dttomj>agniés'.''^^' ^ 

Faîtes dégorger un tîS- de veau ,et bîani^hi;* i^^ç^s 
'bojîflaïiie, ccTupez-Ie eh' grondes afec'b^àutoup de 
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champignons ) coupes aussi en dés ; manieZ'lesensejnlijf 
avec du iatd râpé, persil , ciboule , basilic, échalote^ 
le tout haché *, se! , gros poivre^ deux jaunes d'oeufs-, 
ayez deux cu,isses de dindons crues, bien épluchées et 
désossées à for/ait, â la réserve du bout de Vos qui joîiiC 
Jâ patte que vous laissez , mettez dans les cui&sei Jes ris 
4c veau avec leur assaisonnement^ cousez-les pour ^iie^ 
TÎen p€i sorte , et les faites cuire dans une petite braise 
Jfaite avec un verre de vin blanc » autant de bonbonillcAf 
un, bouquet de persil, cflioule, peu de sel , couvrez- les 
'^e bardes de lard et les faites cuire à petit feu , Ior5- 
;.<ju'elles sont cuites et qu'il reste peu de sauce,. dégraissez-. 
la , ôtez les bardes. et le bouquet , mettez- y deux cuil- 
lerées de CQulis pour la lier, si vous n'en avez point ^ 
vous y mettrez gros comme une noix de beurre manié- 
. avec une pincée de farine et un peu de persil blanclit 
ibÀché, faites lier sur le feu, servez sur les cuisses avec 
30 jus' de citron ou un filet de verjus.u 

Dindons à V escalope. 

Du dindon dont vous avez ôté les cuisses pour Iè$i 
préparer comme il est dit â la façon précédente , il vous 
Teste les aile^ etTestomac pour faire Pes cal ope*, la carcasse 
<on la met dans le pot pour la manger au gros sel : prenez 
4onc lés ailes et Testomac que vous coupez très-minces, 
en filets et les arrangez ensuite dans une casserole , en: 
faisant plusieurs couches l'une sur l'autre *, il faut assai- 
sonne/ chaque couche avec du persil, ciboule, échalote,. 
1>a$ilic, champignons, le tout haché très-fin, sel, ^t9% 
poivre ,. et un peu de bonne huile; couvrez avecguel^ 
■ques bardes de lard-, faites cuire â petit feu sut de /a^ 
■cendre chaude : â moitié de Fa cuisson, vous y mettrez: 
tin demi • verre de vin blanc , rachevez. de cuire , et 
dégraissez la sauce avant que de la servir sur lesiescalopes,, 
;ii vous avez du côulîs , vous en mettrez deux cuillerées, 
jgour la lier , un jusde citron ou un filet de ver/u». 

^j lAiWrvns^de dindons aux petits , oignons et^fromagfi, 

r: i iPrçfiez six.ou huit ailerons de dindons quet^ous échaa- 
àez, faitej$*les blaifcbjr.et: éplucher., roettez-les dans; 
une casserolçpcc un bouquet de persil , ciboule, deuat 

'"ilOii's.d'e guoflé , .uûe. dwai-feuille de Isuriçr ,. un peu te 
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^asilîc , mouillez avec un verre de vin blanc et autaat 
de bouillon , faites cuire à petit feu , une demi-heure après 
vous V mettrez au moins one'douzaine de petits oignons 
blanchis un quar^d'heure a Teau bouillante et bien ëpltj- 
chés , peu de sel ', de gros poivre , rachevez de cuire et 
les retirezr de la casserole pour les égoutter , passez la 
sauce au tamis et la faites réduire si elle est trop longue^ 
xnettez-y gros comme une noix de bon beurre manié 
d'une pincée de farine , faites lier sur le feu , prenez le ' 

Î>lat que vous devez servir , mettez un peu de sauce dans 
e fond, et par-dessus une demi -poignée de fromage de 
Oruyere, ou de Parmesan râpé, arrangez dessus les ai- 
llerons et les petits oignons «ntre, arrosez tout le dessus 
avec le restanif de la sauce, couvrez avec du fromage 
râpé , mettez le plat sur un petit fourneau pour fair# 
IsouilUr à petit feu , jusqu*à ce qu'il n*y ait presque point 
de sauce *, donnez couleur au dessus avec une pelle rouge 
ou un couvercle de tourtière avec un bon /eu. Serves 
chaudement. 

Ailerons en fricassée de poulets. 

Après avoir échaudé des ailerons' , fait blanchir et 
.Bien épluchés, vous les faites cuire de la même façoa 
que la fricassée de poulets , page 120» 

Âiler&ns en fricandeau. 

Prenez dix ou douze ailerons de dindons , ou qurnt# 
de poulardes que vous échaudez et épluchez ; piqueZ-les 
petits lardons ensuite vou^ les faites blanchir un ins- 
tant à Teau bouillante et les ferez cuire comme les 
fricandeaux à la bourgeoise , page fi. 

Ailerons à V Espagnole» 

Après qu*ils sont blanchis et épluchés , mettez-les dans 
une casserole sur des bardes de lard avec deux cuillerées 
d'huile, un verre de vin blanè, autant de bon bouillon ^ 
un bouquet de persil , ciboule , deux gousses d*ail ^ 
thym , laurier , basilic , deux clous de gii^fle , Sel , 
gros poivre , deux pincées de coriandre ; lorsqu'ils sont 
cuits, passez la sauce au ta^ûs , dégraissez-la et y 
mettez un peu deconîis pour la lier , essuyez les aile* 
loas'avec ua linge blanc. Serves k sauce des^iu*. 



tJ4 t A eu I S ÎN I E R E 

Ailerons â la matelote. 

Faîtes un petit roux d*une coillerée de farine et ik 
beurre» que vous mouillez avec un ^demi-setier de via 
blanc, autant de bon bouillon , niettez>y cuire les iiile- 
rons avec un bouquet de persil , ciboule , deux gousscê 
d ail , thym y laurier, basilic , deux clous de girofle, se/, 
gros poivre \ â moitié de la cuisson mettez-jau moins 
une douzaine de petits oignons blanc, blanchis unl)on 
quart d'heure â l'eau bouillante et ëplachés; coupez des 
mies de pain de la grandeur d*un petit ëcu , er les passes 
tur le feu avec en peu de beurre, jusqu'à ce qu'ils soient 
colorés; le ragoût fini â courte sauce, merrez-j' une 
.pincée de câpres fines entières , dressez les ai'/erons et 
•routons dessus et autour , la sauce par dessus. 

Ailerons à la purée verte, 

Vou^ les faites cuire avec un peu de bon bouillon un 
bouquet garni , sel, poivre , un peu de petit lard si vous 
▼oulez, vous avez u'q demi-litron de pois cuits SLvec du 
bouillon , des queues de ciboule et du persil , passez-les 
' en purée dans une étamine , mettez dans la purée la 
cuisson des ailerons "pour lui donner du goût, servez la 
purée dessus les ailerons et le petit lard dans une terrine; 
que la purée n,e soit ni trop claire ni trop liée. 

Ailerons à la purée, de lentilles. 

Vous les faites de même que ceux à la purée verte ^ 
A cette' différence que vous ne mettez point de queuef 
"de ciboule ni de persil dans la cuisson des lentilles. 

Ailerons aux petits oignons. 

Faites un ragoût de petits oignons comme il est explî» 
' ^ué ci- après. Mettez les ailerons dans une casserole'avec 
un peu de bouillon , un bouquet garni, du sel, gros 
poivre, faites-les cuire ; ensuite l'ous dégraissez la cuisson 
et la passez au tamis, mettez-la dans le ragoût d*oignons 
pour lui donner du corps; servez â courte sauce sur les 
oignons. 

'Ailerons au vin de Champagne* 

Foncez une casserole de tranches de veau , mettez les 

tilerOHi dc^ssos , couvrez de bardes dt lardyaxcttez-yûn 
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Tb^u qu et garni , sèl^ gros poivre , un verre devin de 
<3hampagne, un de'mi-verrë de bon* bouillon \ faites-les 
filtre a petit /feu j lor5q!i*i(s sont cuits', 'mettez deux 
euillerées de cduîis dans/Ja sauce v dégraissez^la ei Ik 
passez au tamis : servez sur les ailerons bien essuyés 
ce leur graisse. 

£tant cuits de cette façon sans y mettre de tîn , 
Vous pouvez les servir avec telle sauce ou ragoût que 
TOUS ju^z i propos. 

Ailerons à la sainte Menehffuît. 

c Faites-les ciiire avec un verre de bouillon , un démî- 
rT'erre de vin blanc, tm bouquet garn-i , sel, gros pofvrtf ; 
quand ils sont cuits â petit feu, faites attacher toute U 
sauce après les ailerons comme si vous les glaciez, met- 
tez-les refroidir et les trempez dans un peu d'huile; pa- 
. nez-lés de mie de pain; étant panés , arrosez-les avec 
iwn peu d'huile, et les faites griller de belle couleur, 
. iervez sans sauce , bu «î vous* voulez, une sauce clairs 
, «s&aisonnée de bon goût. 

Ces mêmes ailerons se peuvent mettre {rite , i cetlt 
différence^ qu'i la place d'huile vous les trempez dans 
de l'œuf battu , et les panez de mie de pain pour les 
' faire frire ; l'on peut faire la même chose av^c des 
. ailerons qui ont déjà éi^ servis sur la table. 
• De telle façon que- vous- les-mettiez en les faisant cuîrc 
dans une petite braise, mettez-y peu de sel, pour que 
vous puissiez vous ser.yir. de leur cuis'son. pour renfon- 
cer la sauce ou le ragoût que vous servirez avec. 

Des pattes de dindons* 

Elles se font cuire â la braise comme la langue à% 
l)œuf, page 29, avec un bon assaisonnement,' 

Quand elles sont'ctiltes et refroidies, vous les trem- 
pez dans la graisse de^'leur cuisson , panez-les , et les 
failles griller de belle *coù leur ♦, servez-les à sec pour 
entremets. 

Si vous tes voulei frire ,' trempez-les dans de Tœuf 
batm 'et les panez' de mie àè pain , faites-les frire de 
belle couleur, et servez garnis de persil .frit ; plusieurs 

'feettent utic fjirce -«utour dès pattc$ avaat'dç les seifir* 
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Dindon ai pain. 
PreoK va dindon que tous désossez à forfait aprtt ' 
l'iroir flambé sur un tbarneiu bien allumé. - 1 

Qumd il est désossé, tous mettez dans te corps ait \ 

Seril r«p3Ûr cru , composé de foie gras , de champignon- 
e petit lard, te tout coupé en peiiis dés, manin, arC' 
lel, fines épices , persil, ciboules hachés . cousexV 
dindoa et lui donnez la forme d'ua pain , après loi avo 
mis une barde de tard sur l'estomac , et l'enTeloppe 

Mettez- le cuire dani une marmite cjui nesoir pas plt 
grande qu'il ne faut, mettez y un bon bouitloa, un veri 
de vin hlanc , un bouquet de fine^ herbes. 

Quand il est cuit, lî'ez-le de la marmite et le tene 
chaudement, passez ce bouillon dans une casserole apré 
l'aïoir dépraissé; faiies-Ie réHuire en petite sauce et ; 
ajoulpz deux euilterées de coulis; développez le dindoi 
del'éiamine , 6rez la £cele ei bardes de lard , essuyez- fi 
de sa graisse en le pressant un peu arec du Iiag« blanc 
Cl le servez la sauce par dessus. 

Du pintadeau et de la pintade. 

La poule pintade se prépare pour entrée de la niérni 

façon que la poularde ; le pintadeau , vous le piquez e 

le faites cuire à la broche pour un plat de râi conimi 

]e faisan. 



DE LA POULARDE ET DU CHAPON.~ 
Comment les servir. 



X-iA pou la 



_ lularde se sert aussi pourunpiarde rAt, commi 
j'ai expliqué ci-devant pour les poulets gras; daas II 
temps du cresson , vous, en mettez tout autour, assaî 
ionnez de sel et de vinaigre. 

Les foief gras de% poulardes, chapons, dtndonset groi 
poulets servent à mettre dans beaucoup de ragaâi,a et i 
faire de* entremets particuliers. 

Vous lef faites. cuire â la bxoche ; envelopgez de btf 
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es âe lard , et panez de mie de pain ) servez-Us avec 
une sauce bachique. 

Vous îes: mettei ^"^^^ ^" caisse , qui sç fait avec du 
papier , que vous graissez d'huile , faites-les cuire dans 
leur JUS , avec persil , ciboule, champignons j le tout 
liaché 9 bardes de lard dessus et dessous un peu d'huile, 
-un jus de citron en les servant, ou mettez<les en papillotes 
ou «a ragoûts seuls . 

Poularde de plusieurs façons. 

Elfes se mettent aussi en entrée de bien des façons 
différentes. 

Quand elles sont tendres. , elles se mettent en entrée 
de broche , et se servent avec les mêmes sauces et ragoûts 
que les poulets en entrée de broche. Voyez poulets , 
page 127. 

Observei la même chose pour les chapons. 

Si voiK ne les juge% pas assez tendres pour la broche, 
ou que vous vouliez \ts diversifier , voici toutes sortcf^ de 
Braises : vous les mettez en fricandeau ; voyez frican- 
deau de veau ; ou k la Tartare , ou au gros ze\. 

Vxius les flambez , videz , et troussez les pattes es 
dedans , et les faites blanchir un instant , mettez une 
barde de lard sur Testomac pour le tenir blanc , ficele:t« 
le et mettez cuire dans la marmite; quand elle fléchit sous 
le doigt en tâtant â la cuisse, retirez-la de la marmite , 
servez avec un peu de bouillon et de gros sel dessus. 

Poularde à la bourgeoise. 

Flambez, videz-la, et lui troussez les pattes dans le 
corps. 

Vous mettez dans le fond d'une casserole un peu de 
bon beurre , deux oignons coupés en tranches , mettez 
la poularde dessus , Tes to mac en dessous « couvrez- la 
^e deux oignons en tranches , deux racines coupées en 
filets , un bouquet garni de toutes sortes de fines herbes, 
un peu de sel y faîtes cuire de cette façon la poularde sur 
de la cendre chaude ; â la moitié de la cuisson , mettez-jr 
un demi-verre de vin blanc. 

Quand elle est cuite, dégraissez la sauce et la passez 
au tamis , mettez-y un peu de coulis ^ et servez dessua 
la pouUide. 
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Poularde entre deux plats. 

Flambez, videz-la, et lui troussez les pattes âam^ 
corps , faites-la refaire dans une casserole sur le fa , 
avec un morceau de beurre, sel, poivre, persil , ci- 
boule , champignons , une pointe d ail ; le touf haché. 

Mettez dans le fond d'une casserole des tranches de 
veau, et la poularde dessus avec tout son assaisonnemtflr, 
et la couvrez de.bardes de lard , faites- la cuire de ce\te 
façon sur de la cendre chaude. 

Quand elle est .cuite , dégraissez la sauce et lapasses 
ati tamis , mettez-y une cuillerée de coulis et un £iet 
de verju», goûtez si la sauce est de bon goûr, et servez 
dessus la poularde. 

Poularde à, la persillade. 

Prenez une poularde crue , ou cuite a la broche qui a 
déjà servi sur la table ; si elle est ?htam^, cela n*y 
fait rien, eoupez-la par membres et la faites cuire dans 
une basserole avec du bon bouillon et du coulis, sel, us 
peu de gros poivre. 

Quand elle est cuite et la sauce assez réduite , mettez^ 
y une bonne pincée de persil haché très-fin , que vous 
aurez fait cuire un moment dans de Teau , auparavant 
que de le hacher il faut le bien presser • en servant , 
»ettez-y un filet de verjus. 

Chipoulate de plusieurs façons. 

Pour faire une chipoulate, vous prendrez des cuisses 
de poulardes ou de dindoins. Pour lé mîetii ne prenez 
que des ailerons de dindons ou de p,oulardes su ira>nr la 
satson *, vous avez six saucisses de la longueur du dôigr, 
de petit lard coupé en tranthes , de petits oignons blancs 
blanchis, faites cuire le tout ensemble dans une casse- 
role, avec un peu de bouillon, et enveloppé de bardes 
de lard dessus et dessous, deax tranches de citron , ufl 
Bouquet de fines herbes ] quand le tout est cuit , retirez- 
le proprement pour le mettre égoutter,ctyousledresserez 
ensuite dans le plat que vous devez servir , vous prenes 
ensuite la sauce qui reste dans la casserole, que vous dé- 
graissez en pasiant'par le tamis, mettez-y une cuillerée de 
coulis pou r doaner un peu de consistauce , goûtez si votre 
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atice est de "bon goût , et fa servez par dessus. Les ai l'e- 

'ons de poulardes se préparent de la même façon qnc 

seux de dindons : vous pouvez mettre un poulet entier 

de* la même façon. 

Poularde aux oîgnonf. 

Prenez une bon^ç poularde, qui soit tendre; après 

l'avoir flainbée , épluchée et vidée , prenez son foîe , 

que vous hachez er mettez avec du lard râpé avec ua 

couteau, persil, ciboule er champignons , le tout haché , 

assaisonné de sel et f>oivre ; mêlez bien cette farce et 

farcissez-^eo votre poularde. Cousez- la pour que la farce 

lie sorte point , faites-la cuire i la broche, envelopper 

de lard et de papier.. Quand'elle est cuite sçr.vez*la avec 

un ragoût de petits oignons blancs qui se feit de cette 

façon : prenez de petits oignons blarics' et ileur coupez 

. i2n peu le bout de Ja tête. et de la queue, faites-les cuire 

"un quartd'heure d l'eau bouillante, retirez-les dansleaa 

fraîcAe pour leur ôterla première peau : vous les faîtes 

cuire ensuite dans du bouillon; quand ils -sont cuiis et 

'égotitiés j'metfpz-les prendre goût dans un ton couljs 

♦bien assaisonné j en ledr faisant faire ^nekiues bouillons 

sur un fourneau , et srervéz autour de la poularde. Les 

'poulets aux oignons se fotlt de la même façon. 

Poularde aux oignons d'une autre façon. 

Faites«la cuire à la broche ou à la braise comme la 
poularde entre deux plats \ mettez la sauce ^C'sa ûuis^oa 
•dans le ragoût d'oigiu>B5 pour lui donner du corps. 

Poulatde masquée* 

Prenez une bonne poularde que vous flambez, éplucher 
et videz , ftites ohe'fafcé de son foie avec lard râpé , 
persil , ciboule , échalote , deux jaunes dkeufs , sel , poi- 
vre , farcissez Iç dedans de la poularde , la cousez par 
lt% deâx bouts, faites-la i-efairedans une casserole avec 
de la graisse du pot , vous* la mettrez ensuite â la broche, 
et la .garnissez tottt autour de filets de jambon nouveau , 
iet de ^ets de paininollet de la longuesr de la poularde , 
enveloppez le touf dans 4>lusietus feuilles de papier 
blanc» defaçon que lejusniia graisse ne puissent en sor* 
tir; /#i^s*la,«uire d uès^|)etit feu $aa« l'arroser ; .^a 11 
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tirant de la broche , ayez soin de mettre qaelqne cl 
dessous, pour en receroir le jus, dressez la poulaxi 
dans le plat que vous devez servir, le jambon et U 
tranches de pain autour , arec le jus qu^elle aura rej 

Poularde à la matelote. 

Prenez une poularde que vous flanabez et yidc2 J 
laissez les ailes et les pattes , et troussez comme i^ar^ 
mettre au pot , lardez- la de lard, faites- la cuire avec an. 
vin blanc , un peu de bouillon , six gros oignons , cardes 
et panais proprement coupés ; un bouquet de persil, 
clous de girofle, ciboule, thym , Faurier, basilic , deux 
tranches de citron , sel , poivre, faites cuire à petit /eu ; 
quand elle est cuite, dressez la poularde dans le plat que 
TOUS devez servir , les oignons e? racines autour -, serviez 
avec sa sauce bien dégraissée : si vous avez une cuiUerëe 
de coulis i mettre dans la sauce , elle aura plus de co&« 
•îstance. 

Poularde à la cuisinière. 

Frambez, épluchez et videz une poularde , farcisses- 
la avec son foie , mêlez avec un. peu de beurre , persil, 
ciboule , une pointe d'ail haché , sel , gros poivre , deux 
jaunes d*œufs ; faites- la cuire â la broche , quand ell^ 
est cuite , arrosez le dessus avec un peu de beurre chaud 
où vous avez délayé un jaune d*œuf ; panez avec de la 
mie de pain *, faites-lui prendre au feu une belle cou- 
leur dorée, et vous la servez avec une sauce de cette 
façon : mettez dans une casserole un demi- verre de 
bouillon , un peu de vinaigre , gros comme la moitié 
d'un œuf de beurre , manié avec une bonne pincée ide 
farine , sel , gros poivre , de la muscade râpée » faites 
lier sur le feu. 

Poularde au court-bouillon. 

Flambez une bonne poularde , faites chauffer les 
pattes pour en ôter la peau , coupez les griffes à moi* 
.tié , videz- la et troussez les patres en les fafsanr en- 
trer dans le corps , ficelez la poularde et la mettez daot 
une marmite juste à sa grandeur, avec un morceau de 
beurre , deux oignons en tranches , une racine , un pa- 
rais, un bouquet de persil ^ ciboule, ^n^ goi»sed*aiI^ 
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trois clous de girofle , deux échalotes , sel , gros poi-* 
Tre , mouillez SLvec deux verres de bouillon , un verre 
de via Jilânc , une cuillerée de verjus , faites cuire à 
petit feu , lorsque votre poularde fléchit sous le doigt , 
passez tout le court-bouillon dans un tamis *, faites-le 
réduire sur le feu au point d'une sauce ; serrez sur la 
poularde. 

Foulardt à ta héckamil. 

Ordinairement Ton prend une poularde cuite â la 
broche que Ton a desservie de la tible , tous la cou- 

Î»ez par membres ; ou pour le mieux , auand la pou- 
arde est presqu'entierc et forte , vous levez toute la 

I chair que vous coupez par filets , mettez dans une 
casserole une chopine de crème ou un demi-setier de 

! lait; quand elle bout, mettez -y gros comme la moitié 
d'un œuf de bon beurre manié d'une pincée de farine ; 
avec du sel , poivre , deux échalotes , une demi- gousse 
d'ail 9 persil , ciboule , faites bouillir à petit feu une 
demi-heure; auand elle est réduite au point d'une 
tau ce , passez-la au tamis clair, mettez-y la peularde 
pour la faire chauffer sans bouillir , si la sauce n'étoîc 

\ pas tout-â-fait assez liée , vous y mettrez un jaune 
d*«uf , faitet lier sass bouillir , en servant deux on 
trois gouttes de vinaigre. 

P&ularde i la MontmonneL 

Il faut piquer le dessus de la poularde , après l'avoir 
I ilambée et vidée , vous la remplisse^ avec des foie» 
coupés en dés , de petit lard , ' de petits œufs , couses 
la poularde pour que rien ne sorte , faites-la cuire 
comme un fricandeau , et la glacez^ de même. 

Poularde marinée. 

Flambez ^ épluchez et videz une poularde ; ensuite 
vous la coupez par membres , et la faites mariner et 
frire de la même façon que la poitrine de veau , p. 88. 

Pçtularde à la sainte MeneheuU. 

H faut préparer une poularde et la faire cuire de la 
même façon que les poulets à la sainte Meaehoult ^ue 
r9«l tcouYtm ci'isYm ; page la^,. 
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Poularde au bîanc-manger. 

Faites bouillir dans uae casserole une .chopine de 
bon lait ayec thym^ laurier , basilic , coriandre , jus- 
qu'i ce qu'il soit réduit à moitié , passez- le au t2Ln^\% 
et y mettez une poignée de mie de pain 9 remerrez-ie 
sur le feu jusqu'à ce que le pain ait bu le lajf, ôtez-/e 
du feu et y mettet un quarteron de paqne coupée en 
petits morceau^ , une douzaine d amfindes douces pi- 
lées très-fin, sel , muscade râpée , cinq jaunes d*œafs 
crus , mettez le tout dans le corps de la poularde qui 
doit être flambée , vidée et bien épluchée ; cousez- la 
pour que rien ne sorte , et la faites cuire entre les barde* 
de lard , mouillez avec du laiti, assaisonnez de sel , ua 
peu de coriandre \ quand elle est cuite et bien 'essuyée 
de sa graisse , servez avec une sauce â la reine* 

Poularde en cannelon» 

Vous la désossés â forfait aprèf l'avoir couple par 
la moitié , mettez sur chaque moitié une bonne farce 
de volaille , roulez-les ensuite et couvrez le dessus 
d^u^ie barde de lard , ficeler et faites cuire line heure^ 
avec un demi^-verre de vin blanc , bon bouillon ^ un 
bouquet garni, sel, poivre; la cuisson faire, passez I2 
sauce au tamis ; dégraissez-la et y mettez deux cuil- 
lerées de coulis , faites réduire sur le feu au point 
d'une sauce , êrez les bardes de lard et ficelle. Servez 
]a sauce sur les cannelons de poukxde* 

Poularde à la creme^ 

^Elle ne se fait ordinairement que quand on a une 
poularde cuite â la broche , et que Ton a desservie en- 
tière de la table ; vous en prenez la chair de réstomac 
que vous hachez trés-ân , et la mettez avec une bonne 
pojgaée demie de pain bouillie sur le feu ^ arec une 
chopine de lait et réduire jusqu'à ce qu'elle soir épat&se 
et 'refroidie, mettez-y aussi près d'une den^i-livre de . 
graisse dé bœuf, persil, ciboule , champtgno;is, le tout 
haché , sel , poivre , cinq jaunes d'œufs , mettez cette 
fasce dans le corps de la poularde , et à la place de 
l'estomac, unissez-le dessus avec un couteau trempé' 
idlD3 de l'œuf battu 9 panes de mie de p^& , mettes 
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la poularde dans une courtière sur des bardes de lard , cou- 
rre z, avec du papier et faites cuire dessus un couvercle 
3e* tourtière, i^ous Ja scrrire^ après avec une sauce pi- 
quaiite que tous trouverez la première dans l'article des 
iauces. 

Poularde en croustade^ 

Il faut la flamber , vider , trousser les pattes dans le 
corps et la larder en travers avec de gros lardons de petit 
lard bien cntre-Jardé , faites-la cuire avec un peu de Fon 
bouillon y sel , poivre , un bouquet ; quand elle sera cuire, 
vous ferez attacher toute la sauce autour et la mettrez 
refroidir ; mette* dans une casserole un bon morceau de 
beurre manié d'une demi-cuillerée a bouche de farine 9 
mouiller avec un peu de lait , sel , poivre , faites lier 
cette sauce , qu'elle soît bien épaisse ; mettez- la par- 
tout sur la poularde, et y mettez à mesure de la mie de 
pain jusqu'à ce que' cela forme une croûte, jFaites-la 
colorer dessous un couvercle de tourtière ; servez avec 
une sauce piquante , comme la première que vous trou- 
Tcrçz à l'article des sauces. 

Poularde accompagnée* 

•II faut ôter^'os du brichet de l'estomac^ après avoir vidé 
la poularde , vous la remplissez avec un ragoût mêlé 
comme celui que vous trouverez â l'article des ragoûts , 
faites cuire la poularde â la broche envelopée de lard et 
de papier *, servez avec une bonne sauce comme celle i 
l'Espagnole ou à la Sultane. V. l'article des sauces. 

Peularde au sang» 

Mettez dans une casserole du persil , ciboule , cham^ 
pignons , le tout haché , et un petit morceau de beurre , 
passez-les sur le feu , et y mettez «nsuite un bondcmU 
setier de sang de cochon , avec quatre jaunes d'œufs* 
un quarteron de panne hachée, une petite pincée de 
coriaadre pilée , sel , groé poivre, faites lier le tout 
ensemble sur le feu sans laisser bouillir , ayez soin de 
bien retnuer ; quand il sera froid vous le mettrez dans 
le corps d'une poularde que vous ferez cuire i la bro«» 
cbe enveloppée de lard et de papier , et la servirez 
avec une sauce piquante que TOUS trourerean U pre* 
miere â Tir ùcle des sauces. 
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^ Paularde à la chla, 

La chia est une espèce de corniçtion qui nous Tienf 
dts Indes , roas la couptz par tranches et la faites 
tremper un quart d'heure dans Peau presque bouillaoce , 
ensuite égouttez-laet la mettez dans une sauce au coulis 
pour la servir sur une poularde cuite à la broche. 

Poularde en filets. 

Vous prenez de celle que Ton a desserrie de dessus . 
la table que vous coupez en filets , et les mettez chauffer 
dans une bonne sauce liée au roux ou au blanc comme 
à la béchamel , ou â la sauce à la reine que vous trouverez 
â l'article des sauces. 

De la poule de Caux c^ du coq Vierge, 

Ils servent ordinairement pour d'excellens plats de 
rôts j ypus les piquez et faites cuire â la broche. 

p*i I III' ■■■' ■'' — * -' ■■■ ■ " ■ ■■ ■ ■ 

D» CANARD , CANETON , OIE ET OISON. 



L. 



^E caneton de Rouen se sert aussi cuit a broche pour 
un plat de rôt ; si vous voulez le servir pour entrée , 
mettez-le â différentes petites sauces , faites-le toujours 
cuire â la broche. 

Le canard , can»ton , oie et oison s'accommodent 
tous de la même façon *, on les fait cuire dans une 
bonne braise avec bouillon , self poivre , un bouquet 
garni de toutes sortes de fines herbes. 

Quand ils s6nt cuits , vous les servez avec un ra- 
goût de concombres ou un ragoût de pais \ vous pou- 
vez aussi les servir avec différentes sauces. 

Cënard farci. 

Flambez-le et videz-le par la poche , et le dësossez 
entièrement sans lui percer la peau. 

Vous commencerez â le désosser par la poche , et le 
renversez à mesure que vous ôtez les os , vous le rem- 
plissez après â moitié avec une farce de volaille ou de 
godiveau , si vous n'en avez point d'autre. 

Çetfe farce de godiveau se fait en prenant gros comme 

un 
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fMi œuf de rouelle de reau, deux Fois autant de graisse 

Ae bœuf que vous hachez epsemble , mettez- y arec , 

persil f ciboule, champigaons , le tout hache, deux 

«eufs crus , sel , poifre, un Jemi>setîer de crème ^ mê« 

lez-bien le tout ensemble et le mettez dans le corps du 

canard , ficelez-le pour que rîen ne sorte , et le faites 

«uire à la braise, comme la langue de bœuf, page 2^, 

Quand il est cuit , essuyez-le de sa graisse , et le servez 

avec une bonne sauce ou un ragoût de marrons : faites 

cuire des marrons avec un demi-setier de vin blanc , un 

peu de coulis, une pincée de sel , et serrez comme tous 

le jugerex â propos. 

Canard en hochepot . 

Flamhez et videz-le et le coupez en quatre, faûes-* 
le cuire dans une petite marmite, avec des navets y uii 
quart de choux , panais , carottes , oignons , le tout 
coupé et tourné proprement ; faites blanchir le tout 
un demi-quart d'heure , et le mettez ensuite dans U 
petite marmite avec de bon bbuillon , un morceau de 
petit lard coupé en tranches tenant â la couenne et 
ficelé, un bouquet garni, peu de sel. 

Quand le tout est cuit, vous dressez Ie>canard dans une 
terrine â servir sur table, vous mettez tous les légumes 
autour ', dégraissez le bouillon de la petite marmite oik 
•ut cuit vos légumes , mettez-y ua^u de coulis , et ser- 
vez â courte sauce sur les légumes epeanard ; ayez som 
été goûter votre sauce auparavant si elle est de bon goût. 

Canard de plusieurs façofts. 

Tous faites aussi éei canards en globe , i la Bruxelles ; 
des oi«5 à la broche^ farcies de saucisses et de marrons» 

Il faut faire griller des saucisses et cuire des marroog 
avant que de les mettres dans le corps. 

Canard aux navets. 

Prenez un canard que vous flambez , videz et troussés 
les pâtes en dedans ; après qu'il est bien épluché , vous 
mettez un peu de beurre dans une casserole avec une 
cuillerée de farine , faites-la roussir de belle couleur et 
snottiiiei; avec du bouilloo \ vous y mettrez ensuite le 
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caoard avec ua bouquet garni, un peu de sel 9 groi pof« 
Tft ; vous avez des navets coupés proprement , que vous 
faites cuire avec le canard ', s*ils sont durs, vous les 
mettrez en tnéme en tems ; s*ils ne le sont pas , vous les 
mettrez â la moitié de la cuisson du canard. Quand votre 
ragoût est bien cuit et bien dégraissé , mettez un ûletàc 
vinaigre; servez â courte sauce. VoîU la façon de (aire 
le canard aux navets, â la bourgeoise. L'autre façon est 
de faire cuire le canard à part dans une braise blanche « 
€t les navets^ de les touraer en amandes , les faire blan- 
chir et cuire avec bouillon , jus de veau et de couHs; 
^uand votre ragoût est fait , vous le servez sur le cJtnarâ, 

Canard au ptre Douillet. 

F.Iambez un canard et Tépluchez bien , vîdez-le et 
"trôûssez les pattes dans une casserole juste à sa grandeur, 
avec un bouquet de persil , ciboule, une gousse d*ail , 
deux clous de girofle , ihym , laurier , basilic , une bonne 
pincée de coriandre , tranches d'oignons , une carotte , 
va panais , un morceau de beurre , deux verres de 
bouillon , un verre de vin blanc ; faites cuire à petit 
feu , lorsque le canard fléchit sous le doigts , vous passes 
la sauce au tamis et la dégraissez , faites-la réduire sur 
le. feu au point d'une sauce. Servez dessous le canard. 

Vous pouwz encore le servir de la même façon , ea 
le coupant en quatre avant que de le faire cuire. 

Canard en glohe. 

Comme je dindon en ballon , ci-devamt »page i}9» 

Canard à la Bruxelles^ 

Il faut le flamber et vider , m^^ettez dans le corps uh 
r;|lpicon fait de cette façon : coupez en dés un ris de veau 
avec de petit lard bien entrelardé , maniez le tout ensuite 
avec persil, ciboule, champignons , deux échalotes , le 
tout haché, peu de sel, gros poivre -, cousez le canard 
pour que rien ne sorte et |â mettez cuire avec une barde 
de lard sur îestomac , un^^ede vin blanc , autant de 
bouillon, deux oignons ,^^^1^ carotte , la moitié d'un 
panais , un bouquet garni : qàand il est cuit , passez h 
sauce au tiamis , dégraisseK-la»tnettez-j un peu de coulis 
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pour la lier , faîtes^a rétiuire lu point d*aae saucev 
Servez âur je canard» \ ' 

Canard m dauhi. 

Comme Toie â la daube , çN^près , page x49« 

Canard en ckaus»0n. 

Votis le désowez et farcissez comme le canard farcî , 
ç»^e 144. Efl»uitevoos le faites cuire avec un verre de 
vin blanc et autant deboulHon*, tin bouquet garni , sel , 
l^ros poivre: lorsqu'il est cuit , passez la sauce au tamis 
dégraissez-la etjr mettez un peu de coulis pour la lier « 
faites fédcrire au point d'une sauce. Servez sur -le canard. 

Canard à la Béarnoise. 

Faites-le coire arec un peu de bouilk^n , un ^mt» 
▼erre de vin blanc, pn bouquet' 49 persil , ciboule.» 
thjm- , laurier , basilic^ ^eux clous de giroifie , mettet:: 
dans une casserole sept bu huit gros oignons cou pés^ en 
tranches avec un morceau de beurre , passez'^les sur le 
feu en les retournant souvent jusqu'à ce qu'ils soient 
colorés 9 metrez-y use bonne pîocëe de far me , meuiilei^ 
avec la cuûson du canard , Ëiites cuire les oignons et 
réduire à courte sauce 9 degrai(»sez-la et y ajoutez sa £Iet 
de vinaigre. Servez sur le canard. 

Canarda Vltaîiewif, 

Faltes'^cuire . un canard avec un demi-seiier da vîn 
•hlaac, autant de bouillon , sel » gros poivre ; me^tee 
dans une casserole deux cuilléréesi la bouche d'huile^ 
. persil , ciboule , champignonr, une-gousse^!aiI ^ le to«« 
haché \ passez^les sur le feu , mettez-y une pincée d« 
farine , mouillez avec la cuisson du canard qui doit être 
dégraissée et passée au tamis ; faites réduire au poiot 
d'une sauce 9 dégraissez. et servez>suc le canard. 

Canard à la furée verte^ 

Faîtes cuire un demi-iKtron de pois secs avec un peu* 
de bomïlon , un peu de peiMl, et queues de ciboule ; 
ensuite vous les passez en purée fort épaisse ; si ce sont 
des- pois vert « U en faut un litron , et il ne faut ni persil 
ni ciboule ; faites cuire un canard avec du bouillon , sef , 
poivre } un bouquet de persil , cibonle, thym, laurier^ 
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basilic, uâe demi-go lisse dui^^euk clous de girofle { 
quand il est cuit , passez la sauce dans un tamis pour û 
mettre dans la purée pour M donner du corps , faites 
réduire la. purée jusqu'à c^ qu'elle ne soit ni trop clair* 
ni trop épaisse ', serrez ie canard. En faisant cuire Fotre 
canard vous y pouveis mettre un morceau de petit larà 
coupé en tranches tenant â la couenne y et rous le ser- 
vez aqtour du canard. Toutes sprtes d'CQirées i la ^ 
rée fcrte se font de même. 

Caneton aux pois» 

Ayez un ou deux canetons échaudés et vidés , trons^ 
^ez les pattes de façpn qu'il n'y ait que les griffes qui 
farcissent, faites-les bUncl)ir un moment à Teau Boa il* 
lante ; faites un petit roux avec deux pincées de fart o# 
«t un morceau de beurre , mouillez avec du bouillon , 
J^jnettez-y les cannions avec un litron d^ petits pois , us 
bouquet de persil , ciboule ;. faites bouillir â petit feu 
jusqu'à ce que les canetons soient cuits , un moment 
avant que de servir vous y mettrez un peu de sel. Servez i 
courte sauce. 

Li$ oisons se préparetit^ la même façon. 

Oie farcie i la broche 

Prenez dç$ marrons ou.de grosses châtaignes, eequc^ 
vous jugerez â propos, ôtez-en la premiereàean et lét 
mettez sur le feu dans une poêle percée , et Us remuez 
jcsqn^â ce que vous puissiez ôter la second^ ; gardez les 

fl«s beaux pour faire un ragoût ; si vous n'avez point 
e poêle bercée , inettez les marrons dans de l^au bouil*- 
lante en les faisant bouillir jusqu'à ce qué~ vous puissiez 
^ter U seconde peau » mettez à part eeux que' vous 
destinez pour le ragoftt ; le$ autres vdus les hachez dans 
«ne casserole avec la chair de quatre ou cinq saussices y 
le foie de Toie haché , deux cuillerées de sain-doux ou 
un bon morceau de beurre , une échalote , une pointe 
d'ail , persil , ciboule , le tout haché , passez le tout en- 
semble sur le feu pendant un quart-d'heure , laissez re- 
froidir ', vous avez une oie||pune et tendre *, après l'avoïc 
vidée, flambée et épluchée, mettez-lui cette farcf» ^ns 
le corps.; cousez pour que rien ne sorte, faite cuire i 
la broche et la servez avec un ragoût de marroiii çomisç 
€9M que vous trouverez â l'article des ragoûts. 
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Ajes une oie jeune et tendre que tous flambes , , j 
épluchez et videz ; prenez-en le foie, que vous hachez 
après avoir ôte l'a ti#r, ei le mêlez avec deux ^chaFotes , 
Yiiie demi-gousse d'ail, persil, ciboule , le tout hache ^ 
une feuille de lauri/er, thym » basilic haché comme«ea 
poudre, un bon morceau de beurre, sel, gros poivre» 
farcissez- en l'oie et la cousez, faites- la cuire â la broche 
Kn Tarrosant de tems en tems avec un peu de beurre ; et 
à mesure que tous arrosez , vous tenez un plat dessous 
pour ne point perdre c^ qui en tombe ; lorsque Foie est 
presque cuite , mêlez une cuillerée de moutarde dans le 
beurre qui vous a servi â arroser, remettez«le sur l'oie 
et panez à mesure jusqu'à ce que tout le dessus de l'oie 
•bit bien couvert de mie de pain ', rachevez de cuire 
jusqu'à ce qu'il soit d'une belle couleur dorée ; servez 
jvec une sauce faite de cette façon : mettez dans une 
casserole gros comme la moitié d'un œuf de beurre 
nanié de <^ux pincées de farine , une bonne Cuillerée de 
noutarde , plein une cuillère à café de vinaigre, un petit 
Terre de jus ou de bouillon, sel , gros poivre , faites lier 
enr le feu : serrez dessous Toie. 

Oiî k la dauhté ' 

Ordinairement Von prend une oie qui D*esf point asst2 
tendre pour mettre à la beoche , videz-la et lui trous- 
sez les pattes dans le corps , ensuite vous la faites re- 
faire sur le feu et l'épluchez; lardez-la par-tout avec 
des lardons de lard assaisonné et manié avec persil » 
ciboule, deux '.échalotes , mié demi-gousse d'ail, le;^' . 
tout haché , une feuille de laurier , thym , basHîc^ 
haché comine eii poudre , sel , gros poivre , un peu de. 
muscade râpée , après avoir lardé l'oie vous la ficetez et 
la mettez danar une marmite juste â sa grandeur avec 
deux verres d*eau , autant de vin blanc , et un deraî-^ 
verre d'eau-de-vie, encore un peu de sel, gros poivrç. 
Bouchez bien ta marmite, et faites cuire à trjès-petk 
feu pendant trois ou quatre heures *, la cuisson faite ^C- 
ll sauce uès-courie pour qu'elle puisse se mettre en gelifé. 
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dressez la daube dans son plat;^and elle sera presque 
froide, mettez la sauce pardessus , et ne serrez que quand 
tiie sera tout-à-fait en gelée pour entremets froid. 

Des ailes et cuisses à* oie , ccmmentJes accommoder. 

r ^ . ' 

Pour faire les ailes et cuisses d'ôie de façon qu elles 
se "conservent long-tems , tous prenez la quantité 
d*oies que vous jugez â propos , vous les flambez , 
▼idez et les mettez à là broche pour ne les foire cuire 
que jusqu'aux trots quarts ; ayez soin de mettre â part 
Et graisse qu'elles rendront en cuisant : laissez refroidir 
les oies , et les coupez en quatre en levantles cuisses et 
faisant tenir l^stomac avec les aifes , arrangez-les bîea 
serrées dans un pot de graisse en mettant entré chaque 
)!t trois ou quatre feuilles de laurier et du sel , faites 
fondre la graisse d'oie que vous avez mise à part avec 
Beaucoup-de sain-doux; il faut qu'il y en ait assez pour 
que les ailes et les cuisses en soient couvertes ; mettez- 
la dans le pot et ne le couvrez avec un parchemin que 
vingt^qaatre heures après que le tout sera bien froid ; iï 
faut les conseA'er dans un endroit sec : ordinairement 
elles ne se préparent de cette façon que dans les endroits 
où elles sont à bon marché, principalement en Gascogne 
d où il en vient le plus â Paris ; lorsque vous voulez 
vous en servir, vous les tirez du pot et de leur graisse à 
mesure que vous en avez besoin , lavez- les â l'eau chaude 
avant que d'en faire l'usage que vous voulez. 

Elle se mettent cuire dans une petite Braise pour les 
servir avec différentes sauces et ragoûts *, Ton en sert sur 
le gril aprè^ les avoir panéeé' et grillées avec une sauce 
claire â la ravigote , ou une rémolade que vous trouve- 
rez â Tarticle des sauces. 

Vous pouvez encore, étant cuites â la braise , les 
servir avec une sauce â la moutarde faite de cette façon : 
vous mettez dans une casserole gros comme une noix de 
beurre manié d'une pincée de farine , une cuillerée de 
moutarde , deux échalotes hachées , une petite pointe 
d'ail , sel, gros poivre , le tout délayé aveo un peu de 
bouillon ; faites lier sur le fea : $erye% sur les euisses 
Qii ailcf. 



BOURGEOISE. 151 

Elles servent aussi i faire des hochepots et à |arnir 
des potages. 

Jfes poules d'ean, 

. Les poules d'eau sont des oiseaux aquatiques ; il y 
en a de plusieurs espèces et de différentes grosseurs , 
Us unes ont les pieds verdâtres , d'autres , couleur de 
rose ou rou^e \ elles se prcpareoi toutes de la même 
façon que les canards. 



DES PIGEONS CAUCHOIS, 
DE Volière et Bisets. 
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ES gros pîgeQi^s* Cauchois, quand ils sont blancs , 
gros et tendf eS) , servent à faire 4es plats, de rôts : vous 
les servez b^rjdés ou piquas , suivs^t le goût du maître \ 
vous en faites aussi beaucoup d'entrées diffëreiites | 
cpmjne en frifiassp^ et açx pois. 

Vous les échaodez et vide^ , et coupez e^ quatre , 
mettez-les dans une casserole avec un fitron de pois 
£ns, mettez un litron pour quatre pigeons ; un mor- 
ceau de boi| beurre, un bouquet, passez* les sur les feu , 
mettez-y ui^e pipcée de farine , et mouilkz avec du 
bouillon et un peu de jus. 

Quandil sont cuits, mettez-y une cuillerée de coulis, 
vn peu de sucre gros comme une noisette, et du sel fin% 

Si vous n'avez ni jus ni coulis , mettez-y une h'aisoa 
de trois jaunes d'oeufs délayés avec un peu de bouillon. 
. Vous les mettez aussi coppés en quatre*, en fiicasséç 
de poulets. 

Vous les mettez aussi itu roux comme la poitrine de 
veau , page 88. 

Vous les serves aussi en fricandeau , j la crâpaudine ; 
vous les faites refaire sur le feu après les avoir vidés , 
coupez* Itts en deux et les accommodez après comn^e Iq 
carré de mouton sur le gril et le servez de même, p. 48* 

Gros pigeons de plusieurs façons» 

, S\ vous voulez les diversifier de plusieurs façons, faf- 
-les cuire dans une braise comme la langue de bœuf* 

G4 



J5a LA CUISINIERE 

Quand ils sont cuits , dressez-les dans le plat que v«at 
devez servir *, mettez autour des choux- fleurs cuits dans 
«n blanc , et serrez par^dessus une sauce av beurre. 

Une autrefois vous mettrez un ragoût de concom- 
bres et «de petits oignons ^ ou de montaiis de curdes, 
cojDGie vous le jugerez â propos» 

\ Def ptfits pigeons de volière. 

Ils se servent pour plats de rôts : faites-les cuire i U 
broche enveloppes de lard , et de feuilles de vignes dans 
k teois« 

Ils servent aussi â faire des entrées de beaucoup dt 
, façons. * 

' Si vous voulez les servir en entrée debroc&e, vob$ 
les flambez et videz; hachez leur fbie avec uo peu de 
lard et très peu de sel , remettez dans le corps le foie 
avec lé lard , faites-les cuire â la broche enveloppés de 
lard et de papier. 

Quand ils sont cuits, vous les servez avec iifféreatmê 
sauces ou différens ragoûts. 

Comme : 

Sauce â l'échalote. ^ Sauce aux petits oeufi|. 

Sauce â la ravigote. Sauce â ritalienoe» 

Sauce au beurré. 

En ragoûn.vous en mettei ' 

Aux morilles. Aux petits poît* 

Aux mousserons* Aux montans de cardoi. 

Aux truffes. Aux laitues farcies. 
Aux ppintes d'asperges. 

Pigeons i la hourgeoîse. 

Vous les échaudez , videz. et troussez les pattes ea 
dedans , faîtes*]es blanchir un moment et les retirez â 
Ir'eau fraîche, épluchez-les et les mettez dans" une cas* 
serole avec du bouillon , un bouquet garni de toutes 
sortes de champignons, deux culs d*articbaux coupés 
en quatre et cuits à moitié , sel , poivre. 

Quand ils sont cuits mettez>y on pev de coulis et 
sfivez à cevrte cauce. 
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91 TOUS n'avez point de coulis , mettez-y une Haîson de 
trois jauaes d'oeu ts, délayés avec du bouilloa et un pe» d» / 
persil haché. 

Compote de pigeons, ^ 

Ajti des petits, pigeons échaudés , les pattes troussées 
4aos le corps , faires-Ies blanchir, ôtez le cou et les ailes, 
après les avoir épluchés mettez-les dans une casserole 
avec deux ou trois truffes si vous en avez , des cham» 
ignons , quelques foies de volaille , un ris de veatt 
lanchi coupé en quatre morceaux , un bouquet de 
persil y ciboule , une gousse d'ail , deux clous de gi- 
rofle, dû basilic, un morceau de bon beurre, pas- 
sez-les sur le feu , mettez-y une bonne pincée de farine, 
mouillez moitié jus et moitié bouillon , un verre de via 
blanc , sel , gros poivre , laissez cuire et réduire â 
courte sauce -, ayez soin de dégraisser *, en servant ua 
jus de citron ou un filet de vinaigre blanc, que le tout 
aoît cuit i propos et d*un bon sel. 

Pigeons au basilic. 

Prenez de petits pigeons que vous échaudez après les 
avoir vidés et troussez les pactes en dedans , faites- les 
cuire dans une braise comme la langue de bœuf, page 
sp , en mettant un peu plus de basilic ; quand ils sont 
cuits, retirez-les de la braise pour les mettre refroi- 
dir , trempéz-les ensuite dans deux^œufs bartus corn- 
ai e pour une^xmelette 9 panez-les â mesure avec de 
la mie de pain, faites>les frire eKservez garni de persil 
frit. ' 

Des pigeons bùets. 

Vous fes servez communément en fricaisëe ^ o« sur 
le gril. 

Quand ils sont bien en chair, on peut les faire cuire 
i la broche : ces sortes de pigeons ne ^ont bons que 
pour Tordinaire d*une maison, parce que Ton ne prenâ 
pas garde de si près pour le goût et la bonne mine. 

Pigeons à la crapaudine , sauce au verjus* 

Prenez 4e bons pif^eons dont vous trousserez \ei pata- 
tes en dedans y s'ils sopt gros tous les couperez en deux^i 
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sinon vouï ne ferez que les fendre par derrière et fief 
aplatirez sans beavcoup casser les os,faife-les mariner 

i- avec de l'huile fine, sel, gros poivre, persil , ciboule, 
champignons , le tout haché ; faites-leur prendre VskS" 

\ saisonnement. le plus que vous pourrez , et les panez 

ée mie de pain , mettez- les sur le gril et les arrosez da, 

I ' teste de l2ur marinade: faites- les griller à petit feu , et 

F d'une belle couleur dorée: quand ils sont cuits, vous 

les servez avec une sauce faite de cette façon ; vous met- 

• tez un oignon coupé dans iv mortier avec du verjus , 

pilez bien le tout ensemble , et faites-en sortir le plus 

I ce jus que vous pourrez , que vous mettez avec bouil- 

I Ion, sel, gros poivre, faites chauffer et serrez sous Je» 

pigeons. Les mêmes pigeons se servent sans verjus e« 

. mettant une autre sauce claire , et un peu piquante -, à la 

i place d'huile vous pouvez vous servir de beurre « sain* 

f doux ou bonne graisse de po^ 

f Pigeons en matelon. 

' Prenez des pigeons de moyenne grosseur , échao- 

dés et les pattes retroussées en dedans ^ passez-les dans 
une casserole arec un peu de beurre , une douzaine 
de petits oignons blancs que vous aurez fait cuire un 
demi quart-d'heure dans de l'eau pour les éplucher ; 
mettez avec un quarteron de petit lard bien entrelardé , 
coupé en tranches, un bouquet garni ; ensuite vous 

■ mettez une pincée de farine et mouillerez moitié bouil- 

lon et moitié vin blanc. Quand vos pigeons seront cuits 
et réduits â peu de sauce, metiez-y une liaison de trois 
jaunes d'œufs avec un peu de lait \ en servant U favl 
mettre un filet de verjus. 

Vous pourrez les accommoder de la fTiême façon 
que les pigeons Cauchois et les pigeons de volière. 

Pigeons en ragoûts d*êcrevisses» 

Ayez trois ou quatre moyens pigeons échaudés^ que 
Tous faites blanchir après les avoir vidés *, fendez* les un 
peu sur le dos pour que cela leur élargisse un peu Peste* 
mac , et les faites cuire avec un peu de bon bouillon et 
vn verre de vin blanc , un Irpuquet de persil, ciboulie ^ 
VAe gousse d'ail , deux clous de girofle, sel ^ poirie : 
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nuaod ils sont cuits , mettez dans une casserole des 
champignons , gros comme !a moitié d'un œuf de bon 
beurre, une douzaine d'ëcrcvisses épluchées , passez*^ 
les sur le feu et y mettez une pincée de farine 9 mouil-^ 
lez avec la cuisson des pigeons que vous passerez ai^ 
tamis , faites bouillir le ragoût une demi-keure et qu'it 
ne reste que peu de sauce , ajoutez-y une liaison de 
trois jaunes d*œufs avec de la crème , un peu de mus-* 
cade et une petite pincée de persil haché très-fin, fai* 
tes lier sans bouillir sur un moyen feu en remuant 
toujours , égôuttez les pigeons pour les dresser dans lé- 
plat que vous devez servir , mettez dessus le rago^ 
d'écrevis^e. 

Pigeons aux fines herhes. 

Echâudez quatre pigeons un peu forts, videz- les et 
troussez les pattes en dedans , faites-les blanchir un ins- 
tant à l'eau bouillante, après les avoir épluchés , vous 
les feûdçz à moitié derrierre le dos pour les aplatir uii 
peu 9 metteZ'les dans une casserole avec les foies ha« 
chés, un morceau de beurre manié d'une bonne pincéç 
de farine, Sjel, gros poivre , champignons , échalotes , 
persil , ciboule , une demi^gousse d'ail, ie tout hache 
tjr^rfin -, une demi-feuille de laurier , thym , basilic 
haché comme en poudre , faites migeoter une den^i-r 
heure sut un'petit «feu , et voqs y mettez ensuite un 
demi' verre de vin blanc et autant de bouillon , rache«- 
yez de faire cuire a peut feu, dégraissez et servez i 
courte sauce. 

Pigeons en SHrprise, 

Prenez cinq petite pigeons que vous échaudez, videz 
et troussez les pattes dans le corps , mettez les foies à 

Ï^art, faites blanchir un instant les pigeons a leau bouil- 
ante, après les avoir retirés vous mettez dans la même 
eau cinq belles laitues pomtBees, et les faites bouillir 
un bon quart d'heure , ren.rez*ks i l'eau fraîche pour 
les presser fort qu'il ne reste point d'eau -, ouvrez-les en 
deux sans détacher les feuilles, mettez dessus une petite 
farce faite avec les foies des pigeons , persil, ciboule 
cinq ou six feuille» d'estragon, un peu de cerfeuil, deux 
echaioteSf le tsuiiiacbé uèi-fio; ttmêlé avec us mois 

G 6 
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teau de beurre on du lard râpé , sel , gros poîfre ^ Ktflr 
de deox jaunes d'œoFs , ensuite tous mettez les pîgeoas 
et les enveloppez chacun avec une laitue de façon que 
ron ne (es vote point ^ ficekz^les et )e» mettez cuire- 
avec un bouiiien un peu gras , un bouquet de persil, ci-- 
boule , deux clous de giro^ ,<ïeux oignons, une carotte, 
«n panais , sel , poivre , faites-les curre une heure à 
petit feu '/quand ils sont cuits égouttez les pigeons ec 
les déficelez , essuyez*les de leur graisse avec an linge, 
servez dessus un bon coulis de veau , si vous n*avev 
point de coulis , mettez un peu moins de sel dans la cuif* 
ioii, passez la sauce au tamis et la dégraissez ; f§ites-lé 
/éduire au point d'une sauce , et y mettez gros comme 
vne noix de beurre manié de fartne avec deux /aune» 
d*œufs. : faites lier sur le feu sans bouillir. Servez^ le» 
pigeons enveloppés de laitues. 

Figeons *aux pois. 

P;rencz trois ou quatre pigeons, suivant qulls sont 
f ros , échaudez-Fes et les faites blanchir, s'ils sont gro» 
vous les coupez en deux après avoir troussé les pattet 
^n dedans , mettez-les dans une casserole avec un boa 
morceau de beurre , un litron de petits pors , un bou- 
quet de persil, ciboule -, passez-les sur le feu et y met- 
tez une pincée de farine, mouillez avec un verre d^aa, 
foîtes.cuirè à petit feu -/jquand ils stm cuits et qu*il n*jr 
a plus de sauce, vous y mettez un peu de sel fin, une 
liaison de deux œufs avec de la crème , faites lier sur le 
feu sans bouillir. Servez à courte sauce. 

Si vous voulez les mettre aux roux , en les passant vous^ 




mettez le sel un moment avant que de servir , et gro» 
comme une noisette de sucre fin. 

Pigeons aux^^sperges en petits pois^ 
Coupez de petites asperges en petits pois ; il n'e» 
iaut prendre que le tendre et ne point continuer i cou* 
per aussitôt que le cou-teau résiste, lorsque vous eiv au- 
rez la valeur d*un litron et demi , mettez-les dans de 
feau frMcbe pour in Unr pUsienii foii s«Ai cimsê 
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ffffr, — 4|Q*e1Ie9 né croquent, tous les ferez bUnchlmn demi- 
spr ^uart d'heure â leau bouillante » r.etirez-les i l'eau frai» 
wi. che et égouttez-Ies, ensuite vous lés accommoderez de U 
même tàçon que les pigeons aux petits pois , â cette 
différence que dans le bouquet tous j mettez un peu de 
sarriette et deux clous de girofle. 

Pigeons au court^houilïon» 

Ayez trois ou quatre gros pigeons que rovs flambée 
et videz , troussez les pattes dans le corps , lardez-les 
et gros lard et les mettez dana une marmite juste â leur 
grandeur, avec un bouquet de persil , ciboule , une 
gousse d*ail , deux échalotes , deux dous de girofle , 
une feuille de laurier, thym , basilic, un panais, une 
carotte , deux oignons , gros comme h moitié d'un œuf 
de beurre , sel , poivre ', mouillez avec un verre de via 
blanc et autant de bouillon , faites cuire à petit feu , 
lorsque les pigeons fléchissent sous le doigt , vous pas- 
serez la sauce au tamis, et la faites réduire; si elle est 
trop courte , mettez-y une demi-cuillerée de verjus Q% 
«n filet de vinaigre. Servez sur les pigeons. 

Pigeons à la sainte Menehoult, 

^ Prenez trois gros pigeons que vous videz , laissez tes 
' foies, troussez les pattes dans le corps, faites les refaire ; 
et épluchez , mettez dans une casserole gros comme un 
seut de beurre manié avec deux pincées de farine, ds 
persil en branches , cibjoule entière , deux oignons 
en tranches, zestes de carottes et panais, une gousse 
d'ail entière , trois clous de girofle , sel , poivre , une 
feuille de laurier , thym , basilic ; mouillez avec trois 
pbissons de lait , faites bouillir et ensuite vo^rs y met- 
trez les pigeons pour les faire cuire i très-petit feu pen-^ 
dant une heure; lorsqu'ils Wnt cuits, retirez-les pour 
les égoutter , enlevez le gras delà sainte Menehoult pour 
les mettre sur une assiette, trempez-y les pigeons et lés 
panez â mesure , faites griller de belle couleur en les 
arrosant avec le restant du gras où vous les avez trem^ 
pés ', servez â sec , vous mettrez une sauce rémolad 
dans la saucière. La façon de la fai/e se trouve dans l'ai 
ticle des saucci , 
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Pigeons à la Marianne, 

Préparez trois -pigeons comme les précëdeiis , apki- 
lîssez-les un peu avec le couperet, et les métrez dans 
une casserole avec deux cuillerées d'huile, un verre de 
bouillon, sel, gros poivre, deux feuilles de laurier , 
faites-les cuire sur des cendres chaudes pour qu'ils boui/— 
lent bien doucement *, lorsqu'ils fléchissent sous le doigt ^ 
dressez-les dans le plat que Vous devez servir après les 
avoir ë|fouttés et essuyés de leur graisse , ôrez les 
feuilles; de laurier de la sauce et la dégraissez , mettez- 
y un anchois haché, trois échalotes et une pincée de 
cavités , le tour haché, de la muscade^ gros comme 
ttne noix de beurre manié d'une bonne pincée de farxae^ 
faites lier sur le feu et servez dessus les pigeons. 

Pigeons en fricandeau, 

m 

Après avoir piqué tout le dessus de vos pigeons av«€ 
^u lard fin , vous les faites cuire et glacer tout comme 
le fricandeau de veau â La bourgeoise , page 9S. 

N Pigeons en fricassée de palets. 

Coupez de gros pigeons ea quatre morceaux, et âe 
ineyens par la moitié ; ensuite vous les ferez cuire de la 
même façon que la fricassée de poulets, page 120. 

• ' pigeons au soleil, 

Aye;^ de petits pigeons naissans ^ie» éch^udés , après 
les avoir vidés, il faut leur laisser les ailes, la tète , 
les pattes, passez â chacun une brochette â travers les 
cuisses pour empêcher qu'elles ne s'écartent trop en les 
faisant blanchir un instant à l'eau bouillante : après îeâ 
avoir bien éplucher vous les. mettrez cuire dans une 
casserole avec un verre de vin blanc , un bouquet de 
persil , ctboute , une gousse d'ail , deux clous de girofle, 
sel, gros poivre , un petit morceau de beurre ; la cuis- 
son raite, vous les egoutrez et laissez refroidir pour 
les tremper ensuite dans une pâte ei les faites frire de 
belle couleur , servez chaudement avec du persil frit 
autour ; cette pâte se fait eii mettant dans une casserole 
deux poignées de farine ^ du sel fin , un peu d'huile , 
et vous y mettez peua-peu du via blancpour délayer fo 
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pâtQ. Jusqu'à ce qu'dle ne soit ni trop claire , ni trop 
épaisse, c'est- i-dire , qu'il faut qu'elle file en la versant 
die ia cuillère. 

Pigeons en surtout* 

Vous faites un ragoiît comixie aux pigeons i la bour- 
geoise j réduit â courte sauce , mettez-le refroidir ; 
ensuite vous prenez le pkt que vous devez servir qui 
doit aller ati feti , mettez dads le fond une bonne farce 
de viande, arrangez le ragoût de pigeons dessus ; cou- 
vrez-le ensuite avec de la même farce que dessous , de 
façon que Ton ne voie point le ragoût ; unissez-le avec ua 
couteau trempe dans de Toeuf, panez avec de la mie de 
pain \ faites cuire dessous un couvercle de tourtière 
jusau*â ce qu'il soit d'une belle couleur dorée , cgouttez- 
en la graisse. Servez dessus une bonne sauce d-'un coiilit 
clair. 

Pigeons en timbale. 

Faites un ragoût de pigeons, quand il e$i fini de bot 
goût et froid , mettez- le en timbale comme il est ex- 
pliqué ci- après â l'article des pâtés. 

Pigeons aux tortues. 

Vous coupez la tête et les pattes à des tortues et les 

faites cuire avec du vin blanc , bouillon , un bouquet 

garni , ensuite tous les ôtez de leurs coquilles , avec 

* soin d*ôter les amers , mettez les tortues dan$ un ra* 

goût de pigeons fini de bon goût. 

Pigeons en tourte» 

Voyez l'article de la pâtisserie. 

Pigeons â la poêle. 

Plumez et videz de petits pigeons , laissez-leur les 
pattes et les faites rçfaire légèrement sur le feii , passez- 
les dans une casserole avec un peu de bon beurre, persil, 
ciboule, champignons,, une pointe d'ail, le tout 
haché , sel , gros poivre ; ensuite vous les mettez avec 
tout leur assaisonnepient dans une autre casserolefoncée 
de tranches de veau , que vous avez fait blanchir un 
instant à l'eau botnliante , mettez- y un demi -verre de 
vin blanc, couvrez^Ies de bardes de lard et d'ime feuille 
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4e papier blanc, métrez un couvercle sur la casser^fe 
•t les faites cuire i petit feu , qu1!s ne fassent que mi- 
geoter ; ensuite vous dégraissez la cuisson , mettex- j 
«a peu de coulis pour la lier. Sei-vez sur les pigeons. 

Pigeons en hatelet. 

Vous TOUS servez d'un ragoût de pigeons que Ton 4 
Resservi de la table , mettez dans le ragoût un morceau de 
beurre, faites-les chauffer, et pour le mieux mettez- j 
àeux ou trois jaunes d'oeuf, ensuite vous embrochez le 
tout dans de petits batelèts , faites tenir la sauce après , 
panez-les et Jes faites griller de belle couleur. Serv«x 
«ans sauce. 

Pigeons en rrépîne. 

Ayez dnq petits pigeons ëchaudës et blancbls it« 
instant à l'eau bouillante , après leur avoir troussé let 
pattes dans le corps , faites-les cuire une demi-heure 
avec un peu de bouillon , un demi-verre de vit; blanc, 
on bouquet de persil, ciboule, une demi-gousse d'ail, 
thym , laurier , basilic , deux clou5 de girofle y. sel , 
poivre ; ensuite mettez-les refroidir , fanes une farce 
avec de la rouelle de veau , graisse de boeuf, mie de 
pain desséché, avec du lait ou de la crème, persil, ci- 
boule , champignons hachés , sel , poivre *, liez de 
trois jaunes-d'œpfs et les blancs fouettés , enveloppez 
chaque pigeqns avec une farce et un morceau de cré- » 
pide , ensuite faite tenir la crépine avec de lœuf battu , 
panez- les pardessus et les mettez prendre couleur des- 
sous un couvercle de tourtière pendant une demi-heure 
à petit feu , pour que la farce ait le temps de cuire , 
essuyez-les de leur graisse, et les servez avec la sauce 
de la cuisson des pigeons que vous dégraissez, passez^ 
au tamis , ajoutéz-y un peu de coulis pour la lier. 

Pigeas en beignets. 

Servez- vous de ceux que l'on a desservis de la table ,' 
coupez-les par moitié et leur faites prendre goût dans 
«n assaisonnemem , mettez- les refroidir , ensuite vous 
les trempez dans une pâle faite avec de la firine , vis 
blanc, une cuillerée d'huile et du zc), faites-les frire» 
Servez goai de persil frit^ 
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Pigeons à la dauphiâê. 

âe sont de petits pigeons ëchaudës que l'on fait cuirt 
entre des bardes de lard , un peu de bouillon , unt 
tranche de citron , un bouquet , et vous les servez en- 
suite avec des ris de veau glaces comme les fricandeaux* 
Voyez fricandeau , page 98. 
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CHAPITRE IX. 

Du gibier en général* 
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OUS comprenons 9 sous le nom de gibier , T«(S 
faisans et faisandeaux , les canards sauvages , appelés 
oiseaux de rivière. 

Les sarcelles. 
Les rouges. 
Les alhrzny 

hes alouettes , appelées 
mauviettes. * 

Les bécasses. 
Les bécassines. 
Les bécots. 

Les cailles et cailletaux. 
Les guignards. 



Les ortolans. 

Les ramiers et ramereanx 

Les perdreaux rouges. 

Les perdreaux gris. 

Les merles. 

Les grives. • 

Les gelinottes. 

h^s pluviers^ 

Les rouges-gorg^ 

Les vanneaux. 

Du gibier- à poiL 

Les lapins. 
Les lapereaux. 

De la venaison, 

• Sous le nom de veaaisoB ou viande noire , l*«fl y 
comprend 

Le chevreuil. Le cerf. 

Le daim. La biche. 

Le faon. Le sanglier et le marcassin. 

Voici la façon cl*accoromoder to^f^s sorte» 

de gibier et venaison. S{^^;; 
Des faisans f cemment Us servirli:: 

Les faisans e( faisandeaux se serTfnt ordinairemeat 
pour rèt» 



Les lièvres. 
Les levrauts. 
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Vous les videz et piquez , faites-les cuire â la 
chc , et les servez de belle couleur» 

Vous les servez aussi en entrée de broche, pour lôrs vous 
les faites cuire â la broche avec une petite farce de levri 
foies, que vous faites en les hachant avec lard râpé, persil, 
ciboule hachés , sel , gros poivre ; enveioppez-Zes da 
liardes de lard et- de papier , les servez avec une sauce à /a 
provençale ou autre petite sauce dans le goût nouveau. 

Vous en faites aussi des pâtés chauds ef froids, ou ea 
terrine. 

Les canards sauvages , comtnent les servir. 

Les. canards -sauvages , ou oiseaux de rivière , li 
femelle est estimée la ^ meilleure^ se servent orc//nai- 
rement 'pour rôt sans être piqués ai bardas, agrès, les 
artât flambés et vidés. 

Vous en faites aussi des entrées ^tant cuits â la bro- 
che et refroidis , vous en tirei des filets que vous mette? 
à différentes sauces , comme au jus d'orange ^ aux an- 
chois et câpres , en salmis que vous trouverez â l'ar- 
ticle des alouettes. 

X}es rouges y sarcelles , albranSf comment hs aceammoder* 

Les sarcelles se font aussi cuire i la broche flambées 
et vidées sans être piquées ni bardées ^ e: se servent 
pour rôts. 

Si vous voulez jles mettre en:entrée , enveloppez-les 
de papier et les servez avec ragoût d'olives. 

Aux truffes. Aux navets. 

Ragoût de montans de Ou sauce à la roamboh» 

, cardons* 

• 

^s rouges se servent ordinairement pour un excel* 
,||e|^plat de rôt après les avoir flambés et. vidés» 
'' Les aibrans se mangent comme les sarcelles. 

Alouettes de plusieurs façons. 

Les alouettes se mettent cuire â la broche piquées 
ou bardées, moitié l'un et moitié l'autre • vous ne les 
videz point , et mettez dessous des rôties et pain pour 
recevoir ce qui en tombe. 

Servez les alouettes sur les rôties pour vn plat de tàu 
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£//^f se mettent aussi de plusieurs façons pour entrée. 
Elles se mettent en tourte , pour lors vous les videz , 
' ètez-cn le gigier , et le reste mettez-le avec du lar? 
' râpé dans le fond de la tourte et mettez dessus les alouet- 
tes après leur avoir ôtë les pattes et la tête, et que vous 
les avez passées sur le feu dans une casserole avec un 
peu de bon beurre , persil , ciboule champignons, unt 
pointe d'ail , le tou' haché, et laissez refroidir. 

Vous finirez la tourte, comme il sera expliqué k 
rarticle général des tourtes. ^ 

Alouettes en salmis. à la bourgeoise. 

Elles se servent en salmis à la bourgeoise quand elles 
sont cuites à la broche ; ( vous vous servez de celles 
qne rona desservies de la table) vous leur ôtez les tétel. 
et ce qu'elles ont dans le corps \ jetez les gigier, ^pfc 
reste servez -voua -en avec les rôties, pilez le tout 
dans un mortier , délayez ce que vous avez pilé avec un 
peu de bon bouilfon , passez-le â Tétamine et assaison- 
nez- ce- petit confis de sel , gros poivre , un peu de 
rocambole écrasée , un £let de verjus , faites chauffer 
dedans- les alouettes sans* qiLelTes bouiiient , et servez 
gar^i de croûtoQS frits. 

Toutes sortes d« salmis â la^ bourgeoise se font ^e I^ 
même façon » en prenant les débris ou les caicas^es 
pour les faire piler. 

* Alomtus en ragoût. 

Ayez une douzaine d'alouettes que vous plumVz, 
flambez et videz , troussez les pattes pour les faire 
passer dans lebec comme pour r6t , passez* I es ^ans Un'e 
casserole sur le feu avec un morceau 4e beurre , un 
bouquet garni , des champignons, un ris.de veau , 
iftettez-y une bonne pincée de farine , motilllez avec 
nn verre de vin blanc , du bouillon et du jus ce qu*if 
ea^faut pour donner couleur, fiiires bouillir et réduire 
au point dUine sauce liée i dégraissez et assaisonnez de 
> sel, gros poivre. Ce même ragoût étant desservi de la 
table se peut mettre en caisse : vous foncez le plat que 
vous devez servir avec une bonne farce de viande , 
mettez le ragoût dessus , couvrez-le avec de la même 
farce ; unissez avec un couteau trempé dans de l'oHif >. 
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panec de mîe de pain ; faites cuire dessous un couveitl* 
de toortiere» ensuite vous égouttez la graisse et mettes 
dans le fond une sauce d'un jus clair. 

Des ramiers et ramenaux. 

Les ramiers et ramereaux sont une espèce de pîgeoni 
sauvages qui se servent pour d'ezcellens plats de rôts. 

Vous les piquex et faites cuire de belle couleur y 
9eus en faites aussi des entrées de plusieurs façons , vous 
n'avez qu'à consulter lartide des pigeons. 

Des perdreaux , comment Us distinguer des perdrix* 

Les perdreaux gris se connoissent d'avec ht perdrix^ 

Si Us ont la première plume de l'aile pointue , (c 
oir et les pattes noires, vQtt$ êtes sûrs qu'ils sont 
% ; pour la bonté il faut distinguer la. fraîcheur et 
\t boa fumet. 

Les perdreaux rouges se distinguent â la première 
plume de l'aile, il faut qu'elle soit pointue et tant soit ] 
peu de blanc au bout. 

Comment accommoder les perdreaux et perdrix^ 

Les perdreaux se servent pour rôts , vous les plumer f 
videz et piquez ; faites-les cuire de belle couleur. - 

Si vous voulei les servir pour entrée ; vous les flam- 
bez , videz 9 et faites une petite farce de leurs foies 
avec du lard râpé , un peu de sel ,' persil et ciboules 
bâchés , mettez cette farce dans le corps ; cou$ez*le 

fiour que rien ne sorte , et leur troussez les pattes sur 
'estomac ; faites-les refaire dans une casserole sur le 
|bu avec un peu de beurre ; faites-les cuire i la broche 
enveloppés de lard et de papier. 

Quand ils sont cuits vous les servez avec telle sauce 
et ragoût que vous jugerez â propos. 

Comme : 

Sauce i la carpe. Ragoûts de truffes. 

Sauce â l'Espagnole. Ragoûts de montant. 

Sauce aux zestes d'orange. Ragoûts d'olives. 
Sauce i la Sultane. Ragoûts au salpicon. 

Vous mettes aussi les perdreaux sur le gril en papil* 
iotes. 
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Vés vieilUf perdrix» 

Elles se tout toujours cuire â la braise » que r^ut 
iiites comme celle de la. langue de bœuf, page 29, ci 
j ajourant du via blaac. 

Quand elles sont cuites , vous les mettent en terrines 
^ec un coulis de lentilles ei petit lard. Voyez poitrine - 
de veau au chpuz et petit lard , faites-la de mêmet 
mais ne faites point blanchir vos perdrix. ^ 

Vous les servez aussi avec ua ragoût de marrons 9 jia 
ragoût d'olives , de truffes j de moatans de cardons 
d'Espagne. 

Elles se mettent aussi ta pâte chaud et froid » cuites 
dans l.e pot pour garnir le milieu d*un potage. 

Les perdreMux rouges se préparent et se st^vent de U 
même f^içon que les perdreaux et les perdrix grise^ 

Des bécasses , bécassines et bécots. 

Ifs se servent tous cuits â la broche pour rÀts ; voat 
les tervez piqués ou bardés avec feuilles de vigne , vous 
^e les vide^ point , mettez dessous des rôties de paia 
en cuisa(;it poijr ea rcAevoir ce qui en tombe , et serves 
dessous les rôties. 

Vous en faites aussi des salmis quand elles sont cuites 
et refroidies \ voyex ci-derant alouettes en salmis â k 
J^ourgeoise. 

Si vous en .voulez faire avec des en^trées , pour lors 
^uand elles sont plumées et flambées ^ vous les fendey 
par derrière pour les vider 9 vous vous servez de tout 
hors du gigier ; hachez le reste et le mêlez avec da 
lard râpé ^ ou un morceau de beurre « persil , ciboul^ 
bâchés , un peu de sel ; mettez cette farce dans lefll 
corps et cousez l'ouverture , troussez les bécasses et 
les faites cuire â la broche enveloppées de lard et de 
papier. 

Quand elles sont .cultes , servez-les avec saace ou 
ragoût comme aux perdreaux. 
0Les bécassines a bécots se, servent de même. 

Vous en faites aussi des tourtes ^ pour lors vous lel 
videz et faites une petite farce comme ci-dessus que 
TOUS mettez au fond de |a tourte ». et finissez comme il 
jfera expliqué a rsrtlcla des tourtes. 
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Des caillés et cailleteaux* 

Ih se serrent cuits à la broche pour rôts. 

Voas les plumez, ridez , et raîtes refaire sar de h 
braise , enveloppez-les de feuilles de vigne et Jbardez 
âe lard ; faites-les cuire et servez de belle couleur. 

Si ¥ous vouîe? Us mettre en entrée , faîtes -les cnire 
dans une braise faite avec tranches de veau, un bouquet 
garni , bardes de lard , un peu de bon beurre , très-pea 
de sel , un demi-verre de bon rîn blanc , une cuillerée 
de bouillon ; faites les cuire â très-petit feu. 

Quand ils sont cuits , tetirez*les et mettez dans leur 
tuisson un peu de coulis , dégraissez la sauce er passez 
au tamis ; goûtez si elle est assaisonnée de bon goût , 
servez dessus les cailles et cailleteaux. 
(9^n faisant cuire les cailles de cette façon , yous 
pouvez les garnir d*écrevisse on de ris de veau , que 
TOUS faites cuire arec les cailles. 

Cailles au laurier. 

Il faut les flamber et vider , hachez les foies que 
•TOUS mêlez avec persil , ciboule , un morceau de 
beurre, sel, gros poivre; remettez* les dans le corps, 
et les faites cuire a la broche enveloppées de papier, 
faites bouillir un demi-^uart d*heute dans de Teau quatre 
ou cinq feuilïes de laurier et les mettez ensuite faire 
dans un bouillon , dans une sauce de coulis de veau» 
Servez dessus les cailless 

Cailles aux choux. 

Faites les cujre comme il esC'iBarqué ci-après à l'ar- 
cle des choux , i cette différence que vous ne ferez 
point blanchir les cailles. 

Cailles en gratin», 

Prenez srx ou sept cailles que rous flambez videz, 
passez-les dans une casserole sur le feu avec un mor(*Mu 
de beurre , un bouquet de persil ^ cibofule, une^^etnr- 
gousse d'ail , deux clôuS de girofle , une demî-feuSe 
de laurier, thym , basilic , des charnpignons , mettez- 
j une bonne pincée de farine , mouillez avec un verre 
de vin blanc, de bouillon et du jus ce qu*il en faut 
pour donner couleur 9 sel , gros poivre ; à moitié de la 
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çptsson Tons j mettez un ris de veau blanchis et coupé 
ëo gros des , rachevez de cuire et faites réduire au 
point d'une sauce Hée ; rotre ragoût étant fiai de bon 
goût et bien dégraissé , vous le serrez dessus en gratin 
fait de cette façon : hachez les foies de cailles , avec 
persil , ciboule, et les ^mettez avec un peu de mie de 
pain , un morceau de beurre , sel , gros poivre , deux 
jaunes d*œufs : prenez le plat que vous devez servir , 
mettez cette petite farce dans le fond , et les mettez en- 
suite sur un petit feu jusqu'à ce que cette farce soil 
gratinée. Servez ensuite le ragoût dessus. 

Cailles au salpicên. 

Faîtes cuire des cailles i la broche ou dans une petite 
braise , et vous les servirez ensuite avec%n ragoût a« ' 
salpicon , que vous trouverez ci-après â Tarticle^des 
ragoûts. "*" 

Des ortolans f gulgnards et gelinottes. 

Les ortolans sont de petits oiseaux très-délîcats ec 
excellensy Ton en voit peu â Paris ; ils se servent pouc 
rôts. 

Les guignardSf et gelinottes sont aussi pea^commuAi 
â Paris *, ils se servent de même pour rôts. 

Des Grives, 

Vous les plumez et les faites refaire sans les vider ; 
elles se servent cuites â la broche avec des rôtie^des* 
sous comme des mauviettes. 

Kous en faites aussi des entrées différentes , comme 
des bécasses : vous n'avez qu'à vous en ^rvir de la niibie 
façon. ^1 

Les merles se servent aussi de même ; il ne les fail 
point vider, 

Des pluviers* 

Ils sont exceHens. quand ils soât gras^ vous plumeè 
et piquez sans les vider i faites^les cuire à broche avec 
des rôties de pain dessous ; quand ils sont cuits d'une 
belle couleur dorée, servez les rôties dessous. 

Si vous voulei les servir pour^ntrée de broche , faîtes 
une farce de ce qu'ils ont dans le corps, comme il est 
expliqué â l'article des bécasses , faites-les cuire de- 
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même et servez avec une même sauce et même ragoir^ 
Si vous voMiil Us servir à la braise y faites- les cuite 
•i^mine les cailles » et les servez de la même façon. 

Des vflttneaux» 

III se font cuire â ia broche po«r r&t, ei se serrent 
tomme le canard sauvage. 

Des rouges^gorges* 

Oiseaux exccllens , ils se servent pour rât, comme 
les ortolans. 



DU G I B I E R A POIL. 
• Des levrauts et lièvres* 

jL/ES levrauts se servent pour rôts : ôtez la peau et les 
videz, faites-les refaire sur de la braise et les piquez ; 
quand ris sont cuits , vous les servez avec ^ne sauce an 
vinaigre, poivre et sel, que vous servez dans une saucière. 

Si vous voulei les mettre en entrée , quand ils sont 
cuits et refroidis , vous en tirez des filets que vous mettez 
^ans une poivrade «liée , et servez pour entrée. 

Vous les servei ^**^* en filets dans une sauce à Te'cha- 
Jote ou différentes sauces piquantes. 

Les lièvres se ipettent en civet ; vous les coupez par 
«îembres , gardez-en le sang s'ilj en a ; faites-le cuire 
«ans une casserole avec un morceau de beurre , un 
*|Pqnet bien garni , passez-le sur le feu , mettez-y une 
Jipcnne piocée dfe farine et mouillez avec du bouillon , 
«ne chopioe de vin blanc ; assaisojincz de sel , poivre ; 
quand il est cuit , si vous avez de son sang, mettez-le 
dedans ^t faites lier la sauce sur le feu comme une 
liaison , et servez à courte sauce. 

jous faites flum* des pâtés de lîevre, gâteaux de 
Hevre , pâtés de lièvre kh bourgeoise. 

* -. , ^ -Pdr^' de lièvre à la bourgeoise. 
^'^é ,^^ * ^^ lîevr|^, gardez-en le sang ; après l'avoir 
^c gros la^rf^"'^ P^*^ membres et lardez par- tout avec 
• ®ûs:^uléj dans le sel, poivre , persil , ci- 
boule « 
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l)Ou1e , ail , le tout haché ; mettez-le après dans une 
petite marmite avec un demi-verre d'eau de vie , un 
morceau de beurre *, faites-le cuire a petit feu , quand 
il est cuit et qu'il n'y a presque point de sauce , mettez-y 
Je sang , faites-le chauffer sans qu'il bouille , dressez-le 
lièvre dans ce que vous devez servir : servez le tout 
ensemble, pour qu'il ne paroisse faire qu'un seul mor- 
ceau \ servez ce pâté froid pour entremets. 

Lièvre en haricot. 

Dépouillez un lièvre et le vuidez , gardez-en le foîe 
après avoir ' ôtez l'amer , coupez-le par morceau , et 
mettez-le tout daiis une cas-serole avec un morceau de 
beurre , un bouquet de persil, ciboule, une gousse d'ail ^ 
- trois clous de girofle , deux échalotes , une feuilje de 
laurier , tym , basilic, passez-le sur le feu et y^me^tez; 
plein une cuillère à bouche de farine , mouillez avec ua 
demî-setier devin blanc, deux cuillerées de vinaigre , 
deux ou trois verres d'eau ou du bouillon , faites cuirô 
une heure , ensuite vous avez des navets coupés pro- 
prement , faites-les blanchir un demi - quart d'heure à 
l'eau bouillante , et les mettez cuire avec le lièvre , 
assaisonnez de sel , gros poivre, rachevezde faire cuire 
et réduire à courte sauce., ôtez le bouquet , servez chau- 
dement : si le lièvre est tendre, il faut mettre les navets 
en même temps. 

Filei^s de lièvre en civet* 

Vous prenez un litifvre rôti que l'on a desservi d^fj 
table , levez-en toutes les chairs et les coupez en filets » 
concassez un peu les os et les mettez avec les flancs 
dans une casserole , avec gros comme la moitié d'un œuf 
de beurre , quelques oignons en tranches , une gousse 
d'ail , une feuille de laurier, deux clous de girofle , 
passez- lés sur le feu , et y mettez une bonne pincée de 
tarine , mouillez avec un verre de bouillon et deux 
verres de vin rouge , sel , poivre , faites bouillir une 
. demi-heure et réduire â moitié 9 passez la sauce au 
tamis , roettez-y les filets de lièvre avec un peu de vir 
nafgre ; faites chauffer sans bouillir. 

H 
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Levraut de sang. 

En dépouillant er vidant un levraut , prenez garde 
d*en perdre le sang que vous mettez à part , coupez-le 
par membres et le lardez de gros lard si vous roulez , 
mettez- le dans une casserole avec le foie et gros comme 
un œuf de beurre , un bouquet de persil, cibou/e , 
une gousse d'ail , deux échalotes , trois clous de ^rofie^ 
une feuille de laurier y thym , basilic^ passez-le sur le 
feu et y mettez une bonne pincée de farine , mouillez 
avec trois verres de bouillon , un demi - setier de vin 
rouge, une cuillerée de vinaigre, sel, groff poivre , 
faites bouillir jusqu'à ce que le levraut soit cuir et qu'il 
reste peu de sauce ; prenez le foie , qui est cuit , écrasez- 
le bien et le mêlez avec le sang que vous, avez gardé : 
quand vous êtes prêt a servir , mett^z-y le sang pour 
laire lier sur le feu sans bouillir , comme une lialsonde ' 
jaunes d'oeufs , ensuite vous y jetterez une demi - poi- 
née de câpres fines entières , et servez chaudement. 

Filets de lièvre à la poivrade. 

Prenez un lièvre ou un levraut qui ait été cuit I h 
Broche ,et que Ton a desservi de table , vous enlèverez 
les chairs pour les coupçr par filets , si vous n'en avez 
point assez pour garnir un plat , vous laisserez les os et 
couperez les morceaux gros et d'égale grosseur , mettez- 
les dans une casserole, avec une sauce â la poivrade de 
liaut goût , faites-les chauffer sans bouillir j servez 
chaudement. Vous trouverez la sauce â l'article des 
saupes. 

' 'Des lapins et lapereaux , comment connaître les jeunes. 
^ Pour connoltre un lapereau d'avec un lapin , il faut 
le tâ(er sur le dehors des pattes de devant au-<dessus du 
joint , si vous y trouvez une grosseur comme une petite 
lentille , c'est une marque qu'il est jeune; vous \ci con« 
xioissez encore â la tête, parce qu'ils ont le nez plus 
pointu et l'oreille plus tendre ; cette marque n'çst point 
si sûre que celle de la patte. 

Pour le fumer iffautles fleurer au ventre , et l'asage 
vons apprendra â connoître les bons. 

Vous connoissez le levraut d'avec le lièvre , de la 
même façon. 
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Des lapins et lapereaux de plusieurs façons. 

Les lapereaux se servent pour rôt, vous les dëpouil- 
lez et vtdez et faites refaire sur la braise , il faut les 
piquer et faire cuire à la broche \ serve£*le8 de belle 
couleur. 

lis vous servent aussi à beaucoup d*eatrées différentes, 
comme une fricassée de poulets *, coupez-les par mem- 
bres et les faites dëgorgeï- long-temps dans de Teau et 
faites-les cuire comme la poitrine de veau en fricassée de 
poulets, page 87. 

Vous en servef aussi de marines : après les avoir cou* 
pés par membres , faites les mariner comme la cer- 
velle de bœuf , page 3 1 , et les servez de même. 

Lapins au coulis de lentilles. 

Coupez-les par membres et les faites cuire avec bon 
liouillori 9 de petit lard , et un bouquet garni , sel, et 
poivre fort peu. 

V'ous faites aussi cuire un lîtren de lentilles à la reine 
avec du bouillon , sans sel ; quand elles sont cuites , vous 
les passez à Tétamioe avec leur bouillon; retirez ensuite 
le lapin et le petit lard de sa cuisson , faites-les réduii-e 
après sur le feu jusqu'à ce que vous le jugiez assez lié 
pour le servir. 

Faites chauffer dedans le lapin et petit lard ^ et ser* 
vez s*il est dé bon goût dans une terrine. 

* Lapins en matelote. 

Coupez un lapin par membres , faites un petit roux 
avec une petite cuillerée de farine et un morceau «de 
beurre ; mettez-y les membres de lapin avec le foie , 
passez-les et mouillez avec un verre de vin rouge , deux 
verres d'eau et du bouillon , un bouquet de persil , ci- 
boule , une gousse d'ail , deux clous de girofle , thym p 
laurier basilic , sel, gros poivre, faites cuire â petit 
Jeu , une demi-heure après vous y mettrez une douzaine 
de petits oignons blanchis ; si vous voulez y mettre une 
anguille coupée par tronçons, vous ne la mettrez que 
lorsque le lapin sera cuit aux trois quart ; avant que 
de servir , ôcezle bouquet, dégraissez la sauce et y met- 
tez une bonne pincée de çapres entières , un anchQis ha« 

H a 
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cbë; servez avec des croûtoas passés au bearre; arroses 
le tout avec la sauce. 

Lapereaux en hachis» 

Prenez les restes de lapereaux rôtis que Ton a desser- 
tis de la table , levez-en toute la chair , mettez avec un 
peu de^mocton rôti , hachez le tout ensemble, prenez 
Jss os de laperaux que vous coupez en petits mor- 
ceaux y mettez-les dans une casserole avec un peu de 
heurte, quelques échalotes , une demi - gousse d'ail, 
thym 9 laurier, basilic , passez- les sur le feu et y met- 
tez deux bonnes pincées de farine , mouillez avec un 
verre de vin rouge , autant de bouillon , faites bouillir 
une demi-heure â petit feu ; passez la sauce an tamis. 
et y mettez la viande hachée , avec sel , gros poivre , 
faites chauffer sans bouillir, servez chaudement : vous 
garnirez , si vous voulez , le tour du hachis avec des 
croûtons frits comme ceux des épinards. 

Filets de lapereaux aux concombres. 

Prenez deux gros concombres que vous coupez en pe- 
tites tranches le plus mince que vous pourrez , mettez- 
les dans une casserole avec deux cuillerées de vinaigre 
et du sel , faites-les q;)ariDer deux heures en les retour- 
nant de tems en tems *, quand ils auront rendu leureau, 
vous les presserez fort pour qu'il ne reste point d'eau , 
mettez - les dans une casserole avec un morceau de 
beurre, un bouquet de persil, ciboule une gousse d'ail , 
deux échalotes , une feuille de laurier , thym , bàsi* 
lie , pas&ez-les sur le feu en les retournant souvent jus- 
qu'à ce qu'elles soient un 'peu colorées, mçttez-y 
deux pincées de farine , mouillez avec deux verres de 
bon bouillon , laissc'Z cuire à petit feu une bonne 
demi-heure, et que le ragoût soit un peu lié; ôtez le 
bouquet et y mettez des £lets de laperaux émincés , cou- 
és comme les concombres , faites chauffer sans bouil- 
h, assaisonnf-z de sel, gros^poivre , et servez. Pour 
les filets vous prenez les restes des lapereaux rôtis que 
l'on a desservis de la table. 

Filets de lapereaux en salade. 

Prenez des mies de pain que vous coupez propreoicAC 
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comme de gros lardon' de lard , mettez-les dans une 
casserole pour les passer sur le feu avec du beurre jus- 
qu'à ce qu'ils soient d'une belle couleur dorée , meitez- 
leségoutter, vous avez des restes de lapereaux cuits a la 
broche que Ton a desservis de table , levez- en toute 
la chair pour les couper en gros filets ; prenez le plat que 
vous devez servir, arrangez dessus proprement les filets 
de pain , ceux de laperaux et deux anchois bien lavés 
et coupés en très-petits filets , et des câpres entières , 
si vous avez de petits oignons blancs cuits dans le pot , 
vous les mettez , et entremêlez toutPun avec l'autre le 
plus proprement que vous pourrez en dessin , et l'as- 
saisonnez de sel , gros poivre, huile et vinaiç;re. Or- 
dinairement on ne les assaisonne que sur la table. 

Lapins en petits pois» 

Coupez-les par morceaux et les faites cuire comme 
les poulets aux petits pois que vous trouverez ci-devant^ 
page 126. 

Lapins en pqpilîottes* 

Prenez un lapereau tendre que vous coupez par mem- 
bres , meitez-Ie mariner avec persil , ciboule , cham- 
pignons , une pointe d'ail , le tout haché:, sel , gros poi- 
vre , de l'huile fine , enveloppez chaque morceau avec, 
de leur assaisonnement , une petite barde de lard dans 
du papier blanc, beurrez ou huilez le papier en dehors, 
faites cuire a très-petit feu sur le gril en mettant encore 
une autre feuille de papier graissée dessous , servez 
avec le papier. 

Lapereaux aux gttes. 

Farcissez deux lapereaux avec leurs foies , un mor- 
ceau de beurre , persil , ciboule , champignons , le tout 
haché i sel , gros poivre , cousez-les et troussez les 
pattes dessous le ventre, et celles de devant sous le nez , 
mettez-y des brochettes pour les faire tenir , faites-les 
cuire avec un verre de vin blanc , du bouillon , un 
bouquet garni , sel gros poivre , lorsqu'ils sont cuits"^, 
passez la sauce au tamis , dégraissez-la et y mettez un peu 
de coulis , faites réduire au point d'une sauce. Dressez 
sur les lapereaux comme s'ils ëtoient au gîte. 

H 3 
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Lapereaux en caisse» 

Coupez-les par membres et les faites cuire en ragoût » 
et vous les finirez comme les pigeons, en surtout , que 
vous trouverez-ci devant 9 p^ge i59* 

Lapereaux aux fines herbes. 

Coupez-^les par membres et les mettez dans une cas- 
serole avec persil , ciboule , champignons, une gousse 
d*ail , le tout haché , un morceau de beurre , thym , 
laurier 9 basilic hachés comme en poudre, passez- les sur 
le feu , mertez-y une pincée de farine , mouillez avec un 
verre de vin blanc , un peu de jus et du bouilion, sel , 
gros poivre , faites cuire et réduire , au pofot d'une 
sauce , quand vous êtes prêt â servir , prenez les foies 

3ui sont cuits avec la fricassée,' écrasez-les et Us mettez 
ans la saace. 

Lapereaux en gratin. 

Faites- les cuire c»mme les précédens , a cette diffé- 
rence que les fines herbes doivent être en bouquet et 
point hachées ; vous les servirez sur un gratin fait 
€omm€ celui des cailles en gratin , ci-devànt page i66* 

Lapereaux à V Espagnole. 

Faites-les cuire étant coupés par membres avec na 
demi-verre de vin blanc , un peu de bouillon , an bou- 
quet garni , sel , poivre , ensuite vous les servirez avec 
vne sauce â l'Espagnole , que vous trouverez à l'article 
des sauces. 

• Lapereaux êU galentirte. 

Il faut les désosser â forfait , et les finir comme îe 
cochon de lait en galeniine , que vous trouverez ci-de- 
vant , pa^e 114. Quand vos lapins seront cuits , si vous 
voulez les servir pour entrée , vous les retirez tout 
chaud pour les bien essuyer de leur graisse , et lesser^ 
virez avec une sauce â l'Epsagnole : ordinairement on les 
sert pour entremets froids *, pour lors vous les laissez 
refroidir dans leur cuisson , comme il est dit pour h 
cochon de lait. 

Lapereaux en hatelet. 

Coupez-*les par membres et les £iites cuire a?ec oa 
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^ refroidir , embrochez - les â *de petites brochettes , 
trempex-Ies dans de l'œuf battu , panez-les et les re- 
trempez dans de la graisse pour les paner une seconde 
fois , faites-les griller de belle couleur. Servez g sec 
avec les brochettes* 

Lapereaux en poupeton. 

Faîtes un ragoût bien Hë d'un lapereau coupé par 
membres avec un ris de veau , champignons; quand il 
est fini êk froid, vous avez une farce faite comme celle 
du pain de veau , que vous trouverez ci- de vaYit, page 
94. Vous finirez votre poupeton de lapin de la mêoie 
façon que le pain de veau. 

Lapereaux roulés' aux pistaches • 

Désosse's â forfait un ou deux lapereaux , et faites une 
farce de leurs foies avec quelqu'autrc viande cuite , de 
la mie de pain passée dans du lait, persil , ciboule , 
champignons, ht\^ poivre,- liez quatre jaunes d'œufs y 
étendez cette farce sur les lapereaux, roulez-les ensuite 
et les ficelez , faites-fes cuire aviec un peu devin blanc 9 
de bouillon, un bouquet garni *, la cuisson faite, dé- 
graissez la sauce , et la passez au tamis j mettez-y ua 
peu de coulis pour la lier , faites réduire au point d'une 
sauce *, en servant sur les lapereaux , mettez-y enviroa 
deux douzaines de pistaches échaudées. 

Lapereaux en tortue. 

Videz un lapin , laissez le foie , et ôtez Tamer , dé- 
sossés le lapin seulement dans le milieu du rable, faites, 
un trou â la peau pour y faire passer la moitié du devant 
du lapin , il se 'trouvera /envcrsé et prendra la figure 
d'une tortue , ficelez-le et le. mettez cuire avec ua 
verre de vin blanc, un peu de bouillon , un bouquet de 
persil , ciboule , une gousse d'ail , deux clous de gi- 
Tofle , thym , laurier , basilic , sel , poivre 5 la cuisson 
faite , passez la sauce au tamis , dégraissez-la et y met- 
tez un peu de coulis pour la lier, faites réduire au point 
d'une sauce. Sttsez sur le lapin. 

H4 
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Lapereaux en bigarrure, ^ Ê^ 

Ayez an ou deux lapereaux qae vous dépouil^ tx 
videz, hachez les foies pour en taire une farce av^pda 
lard râpé , un peu de beurre ou moelle de bœuf , 

Î persil 9 ciboule « sariette hachés , sel , gros poiVre , 
iez cette farce de trois jaunes d'œufs pour la meure 
dans le corps du laperau que vous cousez pour quelle 
ne sorte pas, et les ÎFaites refaire sur la braise , coapez; 
àes fîlers de mie de pain de la longueur des laperaux 
avec autant de filets de petit lard., bien entrelardé , coq- 
vrez-en tout le corps des lapereaux , en mettant ua 
iilet de pain , et un iilet de petit la^rd, de façon ^u*oa 
ne voie que Ja tête des lapereaux, enveloppez * les 
avec deux feuilles de papier bien beurrées pour les faire 
cuire â petit feu à la broche; quand ils seront cuits et 
le pain un peu rissolé , ôtez le papier pour les servir 
avec les filets de pain , le petit lard et le jus de leur 
cuisson 9 où vous ajouterez un filet de verjus. 

Lapins à la beurgeoise» 

Coupez- le par membres , et le mettez dans une casse- 
role avec un morceau de beurre , un bouquet garni de 
champignons, et culstd'artichaux blanchis, passez-le tout 
sur le feu , mettez-y une pincée de farine ; mouillex 
avec du bouillon , un verre devin bl%nc, sel, poivre. 

Quand il est cuit , qu'il n'y a plus de sauce , mettez-y 
une liaison de trois jaunes d'œufs délayés avec dii bouil- 
lon , un peu de persil haché , servez assaisonné de boa 
goût 

Les lapins se servent comme les hpereaux , si c'est 
p<>ur ragoét ou ils ont le temps de cuire. 

Ils ne sont pas bons pour la broche ^ ni marines, ni 
en papiiiottes et en )caisse. * 

Boudin de lapin. 
Prenez trois demi-setiers de lait que vous faites bouil- 
lir avec trois oignons coupés en tranches , de la corian- 
dre , persil , ciboule entière , thym , laurier , fiasilic , i 
faites réduire ce lait à un tiers , quand il est réduit ef pts- 
se au tamis, mettez dedans plusieurs foies de lapins ha-* 
chés , une demi-livre de panne (:oupéc en petits carrés^ 
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un peu de sel Un et fines épices : mêlez dix jaunes d'œufs^ 
£aites cbauffer le tout sur un j)ettt feu en le remuant tou* 
jours ; quand tout est bien mêlé et point trop chaud , 
vous entonnez ce boudin dans des boyaux de cochon 
d'envîran huit f)ouce5 de long , ne les emplissez^qu'aux 
deux tiers , parce qu'en cuisant ils enfleront et feroient 
crever votre boudîn. ' ♦ 

Quand ils sont prêts , mettez-les cuire dans de l'eau 
bouillante pendant uiQ quart d'heure. 
, Pour voir s'ils sont cuits , vous les piquez un peu 
avec un épingle, s'il en sçrt de la graisse , c'est mar- 
que qu'ils sont cuits , vous les retirerez dans de l'eau 
xraiche, et les mettrez après sur un plat pour les faire 
griller. Ils se servent à sec pour hors d'œutre. 

De la viande noire , appelée venaison. 

Je ne ferai pas une grande explication sur la viande 
noire sauvage, parce qu'elle est fort peu en usage chez 
les bourgeois ; l'on y comprend ordinairement: 

Le chevreuil. Le cerf. 

Le t daim. La biche. 

Le Sanglier. \^ ^ Le faon. «s 

Le marcassin. 

Le cerf , la biche , le chevreuil , le daim , le faon se 
préparent tous de la même façon , les quartiers de de* 
vant et de derrière se serveur marines , et cuits à la bro- 
che, la marinade se fait avec le vinaigre , sel, poivre et 
un peu d'eau. 

F'ous les sèrve{ aussi en boeuf à. la mode , en pâté 
froid , et en pâté en pot. 

Du Sanglier» 

Lahûre , qui sert à faire un entremets froid ^es plus 
estimés , se fait cuire comme la hure de cochon , les 
pieds èe mettent â la sainte Menehoult comme les 
Âieds ^e cochon , le reste comme le filet. 
^gjjftes quartiers de derrière et de devant se servent cuftS 
iroche après les avoir fait mariner; en pâté froid 9 
m civet , en bœuf à la mode , et en pâté en pot. 
«4«^ marcassin se util pi^ué pour ua b^au plat de t^ti 
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Hachette de toute sorte de viandes cuites â la broche^ 
Prenez de la viande cuite â la broche telle que vous 
l'aurez, soit viande de boacherie ou volaille » ou gî- 
2>ier ; vous la couperez par tranches fort minces , met- 
tez la dans une casserole avec un peu de persil , c/- 
boule , échalotes , champignons , le tout haché , un pea 
de bon bouillon , sèl , gros poivre ; Faites cnigeoter le 
tout sur le feu pendant un quart d'heure » prenez le plat 
que vous devez servir , mettez-y un peu de la sauce 
ce votre viande avec de la mie de pain *, arrangez votre 
viande sur la mie de pain, et remettez sur la viande 
encore un peu de mie de pain *, faites attacher sur un 
feu doux jusqu'à ce qu'il se fasse un petit ^rann au 
fond du plat \ vous mettrez ensuite le reste delà sauce* 
avec un filet de verjus. 
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CHAPITRE X. 

Poisssn de mer et d'eau douce. 
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.PRÈS la description^ des viandes terrestres dont }e 
viens de démontrer l'usage , il est temps de passer à 
celles qui nous servent les jours maigres par la variété 
des poissons , tant de mer que d'eau oouce , et les 
changemens que l'on en peut faire, pour diversifier 
nos tables -, je commencerai par la marée , comme celle 

2ui nous fournit avec plus d'abondance, 
re turbot. Le mulet ou surmulet. 

La b a rb u e. L ^éperlan. 

Le saumon. Le maquereau; 

L'esturgeon. Le thon et la tbootiae» 

L'alose. La vive. 

Le cabillaud ou morue La macreuse. 

fraîche. La sardine. 

La raie. Le rouget. 

La merluche. Le hareng frai». 

La morue salée. Le merlan. ^ 

La limande. L'anchois. ' ^ 

Le carier. Le bar. ] ' ^ 

La sole. Le vaudrëuiL 

La pliei , La lubke. 
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En coquillage, 

Uécrevisse de mer. Les moules. 

Les. borna rs. Les huîtres. ^ 

Du turbot et barbue , comment Us accommoder» 

. Ils se prëp'arent l'un et l'autre de la même façon* 
Vous les faites cuire dans une casserole delà gran- 
deur de votre poisson , moitié saumure et moitié lait , 
mettez-en suffisamment pour que votre poisson trem- 
pe , faites - le bouillir très-d(yicement qu'il ne fasse que 
frémir sur les bords , autrement le poisson se rom* 
proit ; quand il fléchit sous les doigts , votre poisson 
est cuit , servez- le à sec sur une serviette', garni de 
persil vert autour , pour un plat de rôt. 

Si vous vouUi les servir pour entrée. 

Si c'est en maigre.^ vous le mettez dans le plat que 
vous devez le servir , et mettez deçsus une sauce à 
l'huile, vous mettez dans une casserole de l'huile fine ^ 
sel , gros poivre , un £let de vinaigre , fartes chauffer la 
sauce, sans qu'elle bouille et servez dessus le turbot. 

Turbot aux câpres, W ^ 

Mettez dans une casserole un bon morceau de )»fur- 
re , une pincée de farine, sel , gros poivre , un atÂ^is ' 
lavé et haché , et des câpres fines , remuez la sauce sur 
le feu jusqu'à ce qu'elle soit liée sans qu'elle bouille , 
et servez dessus le turbot. 

Vous pouvei aussi le servir avec une sauce à la bechameîm 

Faites réduire trois demî-setîers de crème â moitié , 
mettez-y un peu de sel , et servez dessus le turbot. 

Vous le servei encore avec une sauce hachée maigre , 
ou avec un ragoût d'écrevisses. 

Turbot et barbue au gras. 

Si vous voulez les faire cuire de la même façon qu'en 
maigre, ils seront plus naturels et coûteront moins. 

Vous mettrez diessus différentes sauces 'grasses , 
comme sauce 

A l'Espagnol Sauce au via de Champa* 

Sauce hachée» gne^ et ragoût de crêtes* 

H 6 
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Ragoât de ris de veau , Ragoût d'hutcres» 

et petits- œufs. De truffes. 

Ragoût au salpîcon. De mousserons. 

Pour U faire cuire en maigre , faites une saumure d^ 

cette façon. 

Mettez dans une casserole une Bonne poignée de 
sel 9 une pinte d'eau , ail , racines , oignons , toutes 
sortes de fines herbes,' persil , ciboule, girofle, faites 
Bouillir le tout ensemble à petit feu une demi-heure , 
laissez'le reposer après et le tirez au clair : passez - !e 
au tamis , vous mettrez après deux fois autant de lait 
clans cette saumure , et faUes cuire dedans votre pois- 
son â très-petit feu , qu'il ne fas^e que frémira 

Toutes sortes de courts - bouillons blancs ponr le 
poisson se font de la même façon. 

Turbot et barbue cuits au gras. 

Mettez-le dans une turbotiere , avec bonnes tranches 
ëe veau , sel, poivre, un bouquet garni de toutes sor- 
tes de fines herbes , et le couvrez par-tout de bardes 
ée lard, faites-le suer à petit feu , et y mettez après 
lin verre de vin de Champagne ; quand il est cuit , vous 
le servez avec différentes sauces grasses , ou ragoûts. 

Si vous voulei le servir dans son naturel. 

Quand il est cuit, vous le dressez dans ^le plat ^e 
vous devez servir , vous passez sa cuisson au tamis , dé- 
graissez-la et mettez dedans deux cuillerées de coulis. 

Si elle est trop longue , faites-la réduire , et servez 
dessus le tu'rbot. 

Si vous le servez de cette façon , se mettez que très- 
peu de 3el dans sa cuisson. 

Du saumon frais y comment l'accommoder. 

Il se coupe en tranches ou bardes , vous le faîtes^ 
ynariner avec un peu d'huile ou bon beurre , sel, poivre , 
faites-le griller en Tarrosant de sa marinade , et servez 
dessus des sauces ou ragoûts , comme il est expliqué 
pour le turbot. 

Fous le servei aussi cuit au cottrt^bouillon arec les 
mêmes sauces ou ragoûts. 
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Si vous le servei pour un plat de rôt , vous ne Tëcail- 
lerez point *, quand il sera cuit ^ mette^-Ie à sec sur uac^ 
serviette , et du persil verd autour. 

Si cest pour entrée^ il faut l'ëcailîer et laisser le mqr- 
ceau entier comme pour rôt, Iccourt-bouilton pouc 
le faire cuire se fait en mettant dans une petite marmite, 
suivant comme votre morceau de poisson est gros, du 
vin blanc ^ du bouillon maigre , racines , oignons en 
tranches, un boyquet g^rni, sel, poivra, un morceau 
de beurre , ficelez votre poisson et le faites cuire dans 
ce court-bouillon. 

Toutes sortes de poissons au court-bouillon se font 
cuire de même. 

f 

Saumêît en caisses* 

Prenez deux tranches de saumon frais de Tëpaisseur 
â'un bon demi-doigt, mettez-les mariner une heure avec 
de Thuile fine , persil , ciboule , un peu de champignons, 
une demi- gousse d'ail, une échalote, le tout haché très- 
fin , Une demi-feuilIe de laurier , thym , basilic haché 
comme en poudre , sel , gros poivre , .ensuite vous 
faites une caisse de papier blanc, de la grandeur de deux 
tranches de saumon , frottez le dessous avec de l'huile , 
et la mettez sur un plat , mettez le saumon dans la caulse 
avec tout son assaisonnement , panez le dessus avec de 
la mie de pain, mettez cuire au four , ou sinon vou» 
mettrez le plat sur un petit fourneau avec un couvercle 
de tourtière et du feu dessus ; quand le saumon sera 
cuit et le dessus d'une belle couleur dorée , vous y 
mettrez du jus de citron en servant ; si vous voulez j 
mettre une sauce a l'Espagnole , il faudra dégraisser la 
cuisson de saumon avant que de la mettre; 

De Vesturgeon , comment Paccommoder» 

Use sept cuit â la broché : vous le faites mariner deux 
OQ trois heures avec une marinade ordinaire. 

Pour la faire, vous met tez^ dans une casserole un 
morceau de beurre manie de farine , sel , poivre , persil , 
ciboule , ail , fines herbes , clous de girofle , un demi- 
setier d'eau , un peu de vinaigre , Faites chauffer U 

iliârifiâde sur le feu ea k remuaat% 
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Quand elle est tiède , mettez dedans Testurgeon ; 
quaod il est assez mariifé p faites-le cuire â la broche , 
et le servez avec toutes sortes de bonnes sauces maigres. 
yous pouvii aussi le faire cuire au court-bouillon, com- 
me le saumofly et le servir avec les mêmes sauces mûg'rcSm 

Esturgeon en gras â la broche, 

Lardez-^le de gros lard, et le servez avec toutessorVe» 
de lionnes sauces , comme â l'Italienne , à l'Espagnole , 
à la ravigote ou ragoûts de truffes , morilles , mousse- 
rons , de ris de veau , de crête et de petits œufs. 

^ Esturgeon à la braise» 

Mettez-le dans une petite marmite avec tranches de 
veau et bardes de lard, un demi-setier de vin blanc ^ 
un kouquet garni , oignons , racines , sel , poivre , de 
b#n bouillon. 

Quand il est cuit , sérvez-le avec la même sauce oo 
même ragoftt que quand il est cuit â la broche. 

psturgeon à la matelote. 

Coupez des mies de pain en rond , de la grandeur d'un 
petit écu , passez- les sur le feu avec du beurre jusqu'à ce 
Gu 'elles soient d'une belle couleur dorëe, et les mettez 
egoutter , prenez un morceau d'esturgeon que vous cou- 
.pez en petites tranches un peu minces, mettez*les è^ns 
un plat, arrangez sans être les unes sur les autres avec 
un morceau de beurre , sel , gros poivre ; faites-les 
cuire à petit feu , et à mesure qu'elles sont cuites d'an 
côté , vous les retournez de l'autre , il ne faut qu'un quart 
d'heure pour la cuisson , ôtez-les du plat 9 et y mette'z 
" un peu de farine que vous rerouez avec le beurre , et 
ensuite de l'ëchalote , persil , ciboule , le tout hacjié , 
et mouillez avec deux verres devin rouge ; faites bouillir 
le tout ensemble un quart d'heure, remettez l'esturgeon 
dans la sauce pour le faire chauffer sans bouillir, jetez-y 
un peu de câpres hachées, et garnissez les bords du plat 
avec vos croûtons de pain frits , vous aurez soin dç les 
arroser un peu par* dessus avec de la sauce» 
De r alose p comment VaccommotUr, 

Les aloses de Seine sont estimées les meilleures ; 
TOUS les servez entières ou par moitié 
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Si vous voulez les servir pour un plat de rôt , videz- 
tes et ne les écaillée point, faites-les cuîre dans un 
court- bouillon comme le saumofi. 

Quand elfe est cuite, servez* la sur une serviette^ 
garnie de persil verd. 

Si c'est pour' entrée 9 ëcaillez-Ia et la serrez avec 
différentes sauces , comme aux câpres , à Thuile ^ à 
riiaUenne. 

yous la faites aussi cuire sur îe gril , après Tavoif 
écaillée et vidée , fendez - la*, un peu par le dos et la 
faites mariner avec un peu d'huile ou un peu de beurre^ 
sel , poivre , faites- la griller et l'arrosez de tems ea 
tems avec de sa marinade. 

Quand elle est cuite , cela se connoît quand Parête 
B*est plus rouge , vous la servez dessus un ragoût de * 
farce assaisonné de bon geût ; étant grillée^ vous po^ves 
aussi la servir avec une saucé aux câpres et anchois», 

Du cabillaud , comment Raccommoder. 

Le cabillaud, ou morue fraîche se fait cuire dans uq 
I court-bouillon blanc comme le turbot. 
^ Voyez ci-devant page i8o. 

Servez-le dans le même goût et mèm& sauce otxmémQ 
ragdût tant en gras qu'en maigre. 

Morue fraîche en dauphin au ragoût de laitances de carper 

et pointes d*asperges. 

Prenez une morue bien fraîche » que vous écaillez et 
videz, il faut la ciseler et TessUyer , vous la faites 
après mariner deux heures avec de l'huile fine , sel^ 
poivre, nersil et ciboules entières , une gousse d^ail , 
une feuille de laurier. 

Prenez ensuite une brochette de fer, que Ton appelle 

hatelet, pàssez-Ia dans la morue fraîche en commençant 

par les yeux , le milieu du corps , et finissez par la 

{ queue , en lui faisant prendre la ngure d'un dauphin. 

Mettez - la sur une tourtière , et l'arrosez de s» 

marinade. 

Faites-la cuire au four. 

Quand elle est cuite , retirez le hatelet et U dresses 
' «ur Te pht que vous devez h sesw^ 
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Strvfi dessus un ragoût fait de cette faç en. 

Prenez trois laitances de * carpes » que vous (iâtes 
Bouillir un moment dans l'eau ; prenez aussi des pointes 
d'asperges aussi bouillies un moment dans Veau y mettez 
le tout dans une casserole avec un bon morceau de 
bearre, des champignons, et bouquet de persil et ci- 
boules , passez-les par le feu 9 et y mettez une pincée 
de farine , et mouillez avec un verre de vin blanc ec 
bon bouillon maigre. 

Quand votre ragoût est cuit , la sauce réduite et 
assaisonnée de bon goût mettez-y une liaison de trois 
jaunes d'œufs et de la crème, faites lier la sauce sur le 
{eu , et servez dessus la morue. 

Pour le mieuft , ne mettez vos asperges que quand 
le ragoût est presque fini. 

De la raie , comment V accommoder, 

La bouclée est estimée la meilleure , et se sert de 
plusieurs façons , comme les autres raies. 

La façon la plus bourgeoise se fait en la mettant cuire 
dans un chaudron , dans de Teau, du vinaigre, quel- 
ques tranches d'oignons , un peu dé sel : après l'avoir 
bien lavée avec de l'eau fraîche , et Tamer de foie ôté , 
ne lui faites faire que deux bouillons , pour qu'elle, se 
cuise point trop , retirez-la ensuite sur le plat pour 
Téplucher ; coupez les bords pour la propreté. 

Si elle n'étoit point assez cuite , après l'avoir épluchée , 
c*est ce que vous connoîtrez , si elle se trouve trop 
ferme et que l'arête en soit rouge , ce qui ne doit pas 
être si la raie est bien fraîche , remettez-la sur un four- 
neau avec un peu de son court-bouillon ; quand vous 
êtes prêt à la servir, égouttez-Ia , et servez dessus telle 
sauce que vous jugerez â propos: comme sauce au beurre 
avec des câpres et anchois, sauce à l'huile, sauce an 
beurre noir et persil frit. 

Pour cette dernière sauce , vous faites chauffer la raie 
dans le plat que vous devez servir avec du vinaigre , 
sel et un peu de gros poivre; mettez par-dessus le beurre 
noir et persil frit auteur. 

Raie à la sainte Menehouît. 

Arrachez*ea la peau et U coupez par morceaiuiluff^ 
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âe deux doigts , faires-la cuire une demi-heure i très- 
petit feu , mettez dans une casserole un icorceau de 
beurre avec une cuillerée de farine que vous délayez 
ensemble , 'mouillez peu â peu avec une chopine de lait , 
assaisonnez de sel, poivre, un bouquet q« persil, ciboule , 
une gousse d*ail , deux échalotes , trois clous de girofle ^ 
thym , laurier , basilic, oignons en tranches, racines en 
zestes \ faites bouillir un bon quart d'heure , et ensuite 
vous y mettez votre raie pour la faire cuire ; la cuisson 
faite , trempez la raie dans le plus gras de la sauce pour 
la paner et griller en l'arrosant avec un peu de beurre , 
servez à sec et une rerçolade dan* une saucière. Vou» 
trouverez la remolade dans i'article des sauces. 

Raie marinée frite, 

' Arrachez la peau et la coupez par morceaux comme 
la précédente, pour la faire mariner deux ou trois heures 
avec un peu d*eau, du vinaigre, sel, poivre , persil , 
ciboule , une gousse (l'ail , oignons en tranches , zestes 
de racines , clous de girofle ; ensuite vous rc*^0Uîîçz et 
essuyez pour ia fariner et faire frire. Servez avec persiifrit. 

Raie à la sauce de soihfoie. 

Fâites-la cuire comme il est dit à la page 184. Pour 

îa sauce vous la ferez de cette façon : mettez dans une 

casserole , persil , ciboule , champignons , une pointe 

d'ail, le tout haché très-fin, un peu de beurre, passee- 

les quelques tours sur le feu , et y mettez vine bonne 

pincée de farine ; ensuite un morceau de beurre , câpres 

et un anchois hachés , le foie de la raie cuit et écrasé , 

sel , gros poivre , mouillez avec de l'eau ou du bouillon , 

faites lier sur \t feu. Servez sur la raie. 

Raie au fromage. 

Arrachez la peau à. une belle moitié de la raie bouclée , 
coupez-la en quatre morceaux égaux et \^ lavez , faites- 
la cuire avec un demi*setier de lait , et gros comme la 
moitié d'un œuf de beurre manié de deux pincées de 
farine, une gousse d'ail , deux. clous de girofle , deux 
échalotes, une feuille de laurier , thym, basilic,. peu 
de «el f poivre \ faites bouillir avant que de mettre la 
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raie ( pour la cuîre il faat; peu de tems) retirez^ la de Is 
sauce pour Tégoutter, passez la sauce au tamis et la. 
faites réduire au point d*uoe sauce liée , mettez - en la 
moitié dans le fond du plat que vous devez servir, et 
par- dessus une petite poignée de fromage de Gruyère 
râpé, arrangez dessus les morceaux de raie , et entre /a 
raie vous avez pour garnir une douzaine de petitsoif^Bons 
Lianes cuits au bouillon et bien égouttés , et deux petits 
morceaux de pain frits coupés en rond, vous les entre- 
mêlez l'un avec l'aurre arrangés proprement , mettez 
p2tf*tout par-dessus le restant de la sauce, couvrez a?ec 
du fromage de Gruyère râpé ou du parmesan ; si vous 
voiliez pour le mieux , mettez votre plat sur ua petit 
feu , qu'il bouille bien doucement jusqu'à ce qu*iJ a'y 
ait presque plus de sauce , glacez le dessus avec une 
pelle rouge ou un couvercle de tourtière couvert d'ua 
Bon feu : c^aand le dessus sera d'une belle couleur dorée, 
«ervcz. . - 

De la merîucke , comment Vaccommoder. 

hz înrrîuChe Uplus blanche est estimée la meilleure : 
avant que de la mettre tremper, battez-la bien par tout 
ayec un marteau pour Tattendrir ; faites - la tremper 
plusieurs jours en la changeant dVau ; vous h faites 
cuire un moment avec de l'eau de rivière , retirez^I^ 
et la mettez en morceaux par fei^llets. 
\ La sauce à la Gascogne est celle qui convient le 
mieux. Mettez la merluche dans une casserole avec de 
l'huile iine et autant de bon beurre , gros poivre , un 
peu d'ail et de sel , si elle est trop douce ; métrez la 
casserole sur un fourneau en la remuaot sans cesse , 
jusqu'à ce que le beurre soît lié avec l'huile,. et la^ mangez 
dans le moment , parce que cette sauce » à mesure 
qu'elle se refroidit , se tourne. 

De la morue salée '^ comment Vaccommoder. 

Four connoitre la bonne morue , il faut choisir la 
chair blanche, une peau noire , de gra'hds feuillets ', il 
faut la laver après l'avoir écaillée, faites-la cuire un 
moment dans un chaudron avec de l'çau de rivière , 
mettez-la après égoutter et la levez par feuillets ou h 
laissez entière si vous voulez , mais la façon n'en est 
pas propre. 
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Vous la servez avec telle sauce aoé vous voudrez ; 
mettez dans une casserole un peu de rarine, un morceau 
de beurre , un peu de poivre , délayez- la avec un peu 
de lait , mettez- y après du verjas en graio , faites lier 
la sauce sur le feu , mettez-y après la morue pour lui. 
Élire prendre goût , et servez. 

Dans une antre saison , à la place du verjus 9 mettez* 
y persil et ciboule hachés. 

Morue à la maître d'hôtel. 

Prenez Tendroit de morue que vous voulez , après 

l'avoir écaillée et lavée, vous la mettrez â Teau fraîche 

dans un poêlon ou chaudron , mettez-la sur le kv^ ; 

ouand elle sera prête â bouillir écumez-la , et l'ôrez 

ou feu aussitôt qti'elle bout , couvrez-la avec un torchon 

pendant un demi-quart d'heure , ensuite vous la retirez 

de Teau pour la faire égoutter, mettez -la sur un plat 

avec du persil , ciboule hachés , gros poivre , muscade 

râpëe , un bon morceau de beurre , une cuillerée de 

verjus'^ faites chauffer en la retournant^ et la servez 

tout de suite. ; —-^^ 

Queue de moru^ farcU» 

Metfé«-^ans une casserole deux grandes poignées de 
mie de pain passée à la passoire avec une çhopine de 
lait , faites bouillir et dessécher sur le feu jusqu^à ce 
que la mie de pain soit bien épaisse, mettez refroidir; 
après vous y mettrez gros comme un œuf de beurre , 
persil , ciboule hachés , sel, poivre et six jaunes d'œufs , 
prenez iine queue de morue et la faites cuire à l'eau 
comme U précédente , après qu'elle e&i égouttée , vous 
en prenez toute la chair et ne laissez que Tarête , levez- 
la par filets , mettez dans une casserole gros comme un 
œuf de beurre avec des champignons coupés en filets, 

{)ersil , ciboule, deux échalotes, uiie demi-gousse d'ail , 
e tout haché , passez-le sur le feu , mettez-y une demi- 
cuillerée de farine , mouillez avec un demi-setier dé lait , 
de gros poivre , faites bouillir jusqu^â ce que la sauce 
soit épaisse , alors vous y mettree^la morue avec trois 
jaunes d'œufs, faites lier sur le feu sans bouillir , et 
mettez refroidir , prenez le plat que vous devez ser- 
vir j mettez-y dessus l'arête de la queue j et le petit baux 
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de la queue vous Tenvelopperez d'an papier beurré , 
faites un bord sur tous les tours de l'arêre avec une parti» 
de la farce , mettez le ragoût de morue dans le milieu , 
convrez-Ie par-dessus a.vec . le restant de la farce , âc 
façon que l'on ne voie point le ragoût , et que cela vou^ 
forme une queue de morue , unissez par tout avec um 
couteau trempé dans de Tœuf battu , panez avec de 
la mie de pain , faites cuire et prendre belle couleur au 
four ou dessous un couvercle de four de campagne ; 
quand elle sera cuite de belle couleur , servez , les 
bords du plat bien essuyés , vous pouvez y mettre dans 
le roi^ une sauce, faite avec un verre de bon bouillon , 
gces comme une noix de beurre manié de firine ^ uàc 
cuillerée de verjus, peu de sel, gros poivre > féii tes Uck 
fur le feu. 

Morue à la Provençale, 

Prenez de la morue cuite â l'eau bien égouttée , 
prenez le plat que vous devez servir , mettez dans le 
fend de l'échalote , un peu d'ail , .persil , ciboule , du 
ciifôfien îfâiîches , la peau ôté^ê, de gros poivre , deux 
cuillerées d'huile , gros comme la moitié d*un œuf de 
beurre , arrangez la morÛe dessus, remettez par-dessus 
le même assaisonnement que dessous et pane% ensuite 
avec de la chapelure de pain, mettez le plat sur un petit 
feu pour qu'elle bouille doucement , faites-lui prendre 
couleur par-dessus avec une pelle rouge ou un cour 
vercle de tourtière. 

Morue au beurre noir» 

Faites-la cuire' dans de l'eau etégouttez, mettez-/a 
sur le plat. que vous devez servir avec un demi- verre 
de vinaigre, autant de bouillon , de gros poivre, faites- 
la bouillir un demi-quart d'heure , et mettez dessus da 
beurre , tout bfen chaud avec du persil frit. 

Morue à la sauce aux câpres^ et anchois. 

Faites cuire votre morue dans de Teau, après l'avoir 
égouttée , dressez-la «fl^udement dans le plat que vous 
devez servir, et mettez par dessus une sauce aux câpres 
et anchois. Vous trouverez la façon de la faire i Tar- 
ticle des saucës^; 
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Morue à la crème. 

_ - ■ * , 

Faites-la cuîre dans de Teaii , après qu'elle çst égouttée 
TOUS la levez par feuillets , mettez dans une casserole» 
tifi bon morceau de beurre , une demi-cuilleréé de 
farine, une pointe d'ail hachée , de gros poivre,' mopil- 
lez avec de la crème ou du lait , faites lier la îaute sur 
le feu et y mettez ensuite les filets de morue , faites 
chauffer et servez. 

Si vous voulez la paner , vous y mettrez un peu plus 
de beurre et trois jaunes d'œufs , dressez-la dans le plat 
que vous devez servir, panez le dessus^ et lui &it^ 
prendre couleur dessous un couvercle ae tourtien. » 

Tourte de Morue,. 

La morue étant cuite â l'eau , cgoutîëe et refroidie , 
mettez-la par feuillets dans la pâte avec du beurre , gros 
poivre, un bouquet garni *, la tourte étant cuite, vous 
ôtez le bouquet et mettez dans la tourte une sauce i 
la crème comme la précédente. 

Morue en stinquerque* 

Prenez le pîat que vous devez servir , mettez dans 
le fond un peu de beurre avec per si TV ciboule , un peu 
d'anchois , une pointe, d'ail , le tout haché , gros poivre, 
•et quelques câpres entières , couvrez le tout avec de la 
morue, vous ferez plusieurs couches de cette façon 
jusqu^â ce que le plat soit plein; panez le dessus avec 
de la mie de pain , et faites un peu bouillir sur un petit 
feu, et un couvercle de tourtière par dessus pour lui 
donner couleur. 

Morue marinée frite. ^ 

"'Faites* la cuire à l'eau et levez-la par feuillets *, faites- 
la mariner et frire comme la raie, ci- devant page 185, 
à cette différence qu'il ne faut que peu de sel dans la 
marinade. 

Morue en beignets. 

Ayez de la morue cuite à l'eau et bien égouttée , 

prenez-en les plus grands feuill^ pour les tcjemper 

dans une pâte faite avec de la farine , du vin,* un pea 

. d'huilé.^t^rès-peu de-sel, faites frire. Servez garni de 
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De la limande , la sole , le carlet et la plie. 

Ces quatre sortes cle poissons s*accomniodent tons 
de la même façon : après les avoir écailles , vides et 
bien lavés , essuyez-les dans un linge blanc , fendez-ies 
sur le dos auprès de l'arête , farinez-les après pour les 
faire cuire dans une friture bien chaude et uo feu dalr : 
si vous les laissez languir sur le feu , votre poisson sera 
mollasse et gras , c*est â quoi vous devez preadre garde 
pour toutes sortes de fritures. 

-Quand il est cuit de belle couleur , retîrez-Ie sur aa 
So^ et le servez sur une serviette pour un pUt de rôt» 

Ces sortes de poissons se peuvent encore servir pour 
entrée quand ils sont frits , en mettant dessus une sauce 
aux câpres et ^chois , ou une sauce à VhuWe. 

En gras , avec une sauce hachée ou quelques petits 
ragoûts , comme ris de veau et champignons. 

Ils se servent encore cuits sur le gril , après les avoir ' 
marines avec de I*huile , sel , poivre , persil et cibooles 
entières que vous avez soin de retirer avant que de servir. 

Quand votre poisson est sur le feu , ayez soin de 
Tarroser de tems en tems avec sa marinade , et le 
servirez après avec telle sauce que vous jugerez i 
propos. 

Fous pouvei aussi les faire cuire dans un court-bouil- 
lon blanc , comme il est marqué pour le turbot , 
page 179 , et les servez après si vous voulez dans le 
m^me ragoût que le turbot. 

Soles , limandes » cadets et plie entre deux plats â la 

* bourgeoise^ 

Après les avoir écaillés vous prenez de bon benrre 
flue vous faites fondre , mettez- en dans le plat que vous 
devez servir avec persil, ciboule, champignons, le 
tout haché , sel , poivre, arrangez votre poisson dessus. 

Faîtes le même assaisonnement sur le poisson que 
vous ave2 fait en dessous , couvrez bien votre plat , et 
faites Cuire à petit feu sur un fourneau. 

Quand il est cuit , servez â courte sauee, et mettez 
par-dessus ua filet de verjus } vous pcuvei aussi » Bfié$ 
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ravoir préparé cûmme ci- dessus , avant que de le faire 
cuire 9 mettre par-dessus de la mie de pain et le mettre 
cuire au four ou sons un couvercle de tourtière. 

Des eperlans , comment Us accommoder. 

Il ne faut pas les vider, lavez- les bien et essuyez 
entre deux linges , farinez-les et les faites frire â grand 
feu , servez pour un plat de rôt. 

Vous pouvei aussi les servir entre deux plats â la 
bourgeoise pour entrée , comme il est expliqué ci« 
devant aux soles , limandes et carlets. 

Du surmulet et maquereau. 

Le surmulet , il faut Técailler 9 vider et bien lavôt f 
et le couper un peu sâr les deux côtés. 

Pour le maquereau , vous ne faites que le vider » bien * 
laver , et le fendez le long du d'os. 

Ces deux sortes de poissons , après les avoir bien 
essuyés dans un linge, s'accommodent de même. 

Faites- les cuire sur le gril , si vous les faites aupa« 
ravant tremper une demi-heure^ avec sel, poivre et de 
rhuile , et les arrosez avec , pendant qu'ils cuisent , ils 
n'en seront que meilleurs ', quand ils sont cuits , vous 
les servez après avec uiie sauce blanche aux câpres pt 
anchois. 

Le maquereau se sert encore après qu'il est grillé , 
arrangez-le sur le plat que vous devez servir, fendez-le 
en deux , et mettez dessus persil , ciboule hachés, de 
bon beurre , une gousse d'ail , sel , poivre , un filet do 
vinaicrre, mettez-le sur un fourneau pour faire un petit 
bouillon , servez â courte sauce. 

Fous pouvei aussi le servir au beurre roux et persil 
frit. 

11 se sert â la maître d'hôtel , quand il est grillé , 
metxçz dans le corps du beurre mêlé avec persil f 
ciboule hachés , sel , gros poivre. 

Du thon y comment raccommoder» 

Il se mange ordinairement en salade. 

C'est un gros poisson de mer que Ton envoie tout 
mariné de Provence , et qui peut encore se mettre ,pour 
>€0Crée f arrangez-le sur le plat que vous dev'ez servir 
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sur table avec de bon beurre , persil', ciboule hach^, 
panez-le de mie de pain , et lui Faites prendre couleur 
au four ou sous un couvercle ^e tourtière. Si vous 
vous trouvez dans des endroits où vous puissiez en avoir 
de frais , vous en ferez le même u^age que yoas fàitei 
du saumon frais. 

De la vive, comment V accommoder* 

m ' 

Après l'avoir écaillée, vidée, lavce et bien essuyée, 
coupez- la légèrement en cinq ou six endroits de chaque 
côté, faites-la tremper avec un peu d'huile, sel, poii^re, 
faites-la griller , ef l'arrosez de tems en tems avec le 
re^nt de votre huile, servez- la après avec relie sauce 
que vous voudrez , comme au beurre , câpres et anchois , 
un peu de farine et peu d'eau , sel , poivre, faites lier 
lur le feu , et servez dessus les vives. 

Vous pouvei encore^ les mettre avec une sauce aa 
pauvre homme , sauce hachée. 

Elles se servent aussi de beaucoup de façons diffé- 
rentes qui reviendroient trop cher pour les bourgeois. 

Du rouget , comment Vacsommoder. 

Le vrai rouget ne s'écaille point, vous le videz, 
lavez , et gardez les foies. 

Faites-le cuire sur le gril comme la vive, et le ser- 
vez avec les mêmes sauces ; ayez soin de mettre les 
foies dans la sauce que vous servirez dessus. ^ 

Ce que nous appelons rouget â Paris , est appelé 
par d'autres greleot , ils ont la tête plus grosse et le corps 
moins en chair , il faut les faire cuire différemment. 

Après les avoir vidés et lavés sans les écailler , 
mettez-les cqire avec vin blanc , un peu de beurre , 
sel , poivre , un bouquet de racines et oignons : comme 
il ne faut qu'un moment pour les cuire, faites bouillir 
une demi- heure le court-bouillon , pour qu'il ait du 
goût quand vous les mettrez dedans. - 

Quand ik sont cuits retirez-les du cburt-bouUlon pour 
enlever doucement l'écaillé par-tout hors la tête, et 
servez Avec les- mêmes sauces que ci- dessus. 

De la sardine et du hareng frais* 

L'accommodage en est le même \ il hxLt les icail/er 
^_ Cl 
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et isiett larer , elluyez-les atec un linge , et les faites 
cuire sur le gril ; quand ils sont cuits , $ervez*Ies avec 
la sauce suivante. 

Métrez dans une casserole un nu)rceau de beurre, u1| 
peu de farine , un filet de vinaigre , une cuillerée de 
moutarde fine , sel , poivre , un peu d*eau , &ites lier 
la sauce sur le feu , et servez sur les sardines ou harengs 
frais. 

Harengs sorès à la sainte MenehouU» 

Ayez une douzaine de harengs sore's > coupez-leur le 

bout de la tête et de la queue , jnetrez-les tremper quatre 

heures dans Teau , et ensuite deux heures dans uh 

demi-seiier de lait ; metrez-les égoutter et essuyer , 

trempez-les dans du beurre chaud , mêlé avec une deuii-* 

femue de laurier , thym , basilic hachés comme en pou- • 

are , deux jaunes d'oeufs et de gros poivre , panez-les 

i mesure que vqus les trempez dans le beurre, et les 

faites griller légèrement , mettez dans le fond du plat 

que vous devez servir , deux cuillerées de verjus : dresses 

ciessus les harengs. 

Des anchois et de leur Utilité, 

Les anchois sont de petits poissons de mer que Voêl 
nous apporte dans de petits barils , qui sont confits au sel 
après les avoir, bieii lavés on les ouvre en deux pour 
en ôter Varête^^ ils servent ordinairement à fair&des 
salades et pour mettre dans des sauces 9 comme sauce 
au beurre e'n maigre , sauce â la rémolade , sauce a« 
gras avec du coulis et un peu dé beurre. { 

^ L'on s'en sert aussi de frits 9 après les avoirfaî t dessaler , 
vous les trempez dans une pâte faite avec de la farine » ' 
«ne cuillerée d^huile et délayée avec du ^in blanc, ayèi: 
soin que la pâte ne soit pas trop liquide ; quand ifs soàt 
frits , servez-les de belle couleur pour entremets. 

Rôties d*anchois* 

Prenez des tranches de pain coupées proprement , (îe 
la largeur et longueur du doigt; faites frire dans l'huile; 
arrangez-les dans un plat d entremets , mettez uiie sauce 
par dessus , faite avec de l'huile fine , vinaigre , gros 
poivre , persil , ciboule , échalotes , le loui haché\ et 
eou?rez â moitié ros rôties avec des filets d'aachois. 

I 
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Des merlans. 

Les merlans se serrent ordinairement frits : après 
les avoir écaillés , vidés , lavés et essuyés , ayez soin 
et leor laisser les foies dans le. corps*, vous les cou- 
perez légèrement en cinq ou six endroits de chstqac 
côté , trempez* les dans la farine , faites •les frire A 
f rès-grand feu , et les servez sur une serviette poui um 
plat de rôt. 

Etant frits de cette façon , vous pouvez les servir 
pour entrée, en mettant par-dessus une sauce blanche 
avec des câpres et anchois. 

5» vous voulei les servir avec plus grande propreté^ 
ttez-tti la tête et l'arête du milieu , prenez les nls dm 
merlan que vous arrangez sur le plat que vous deves 
servir ,. le blanc en dessus , et mettez après la sauce 
par-dessus. 

Vousfouyei encore les servir à la bourgeoise , même 
£içon que les soles et carlets , page 190. 

Le bar^ comment l* accommoder» 

Il se fait cuire au court-bouillon ; si vous voolez le 
servir pour an plat de rôt , après l*avoir vidé , lavé » 
faites-le cuire avec vin blanc , du bevrre , de I eau , sel» 
poivre , oignons , racines , persil , ciboule. 

«Quand il est cuit et bien égoutté , servez-le sur une 
serviette , garni de persil vert. 

Si c*est pour une entrée , mettez-le mariner une demi- 
heure^ avec un peu d*huile 9 sel , poivre , faites-le cuire 
sur le gril , arrosez-le de temps en temps avec l'huile 
qui reste dans le plat. 

Quand il est cuit , servez-le avec la sauce que voni 
jugerez à propos , comme aux autres poissons qui sont 
expliqués ci-devant. 

Ayei Sein , pour toutes sortes de poissons que fous 
faites cuire sur le gril , de les couper légèrement en 
plusieurs endroits sur les côtés., avant que de les met* 
ire tr^per dans Thuile. 

Le vaudreuil , ce que c^est* 

Le vaudreuil est un excellent poisson qui a la cbalr 
trcs-bîanche et sert à faire de bonnes farces les jours 
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isuûgres ; ce poisson se trouve à la côte de Provence ; 
•n le fait cuire avec vin blanc » un verre d'huile , sel ^' 
poivre , oignons , racines , ail , persil , ciboule , tranchot 
éc citron. 

Quand il est cuit vous le servez sur une serviette» 

De la tontine. 

La tontine est un fort vilain poisson qui n'est quVa 
pattes ) quand on Ta lavée, elle rend Teau noire comme 
île l'encre. 

Les pattes servent à faire des farces , et le corps se 
fait cuire et se sert comme le vaudreuil. 

De la lubine. 

C'est un poisson qui se trouve en Bretagne , et qtii 
est plus grès que la morue ^ on la fait cuire de la mâme 
façon que la morue et elle se sert de même. 

• Deg écrivisses de mer y des homârs , et des crabes. 

Ils se servent tous de la même* façon : faites-lea 
cuire à bon feu, l'espace* d'une demi- heure, avec de 
l'eau et du sel ; étant refroidis dans leur cuisson , 
frottez-les d'un peu de beurre pour leur donner belle 
couleur, cassez-leur les pattes auparavant, ouvrez Té*- 
crevisse ou le homar par le milieu. 

Servez-les froids sur une serviette et les grosses pattes 
aitour. 

Des moules. 

Après les avoir bien lavées , et ratissé leurs coquilles » 
4gouttez*les et les mettez à sec dans une casserole sur 
Bn bon feu de foyroeau , la chaleur les fera ouvrir, 
▼0U& les épluchez après une a une ', ayez soin d'ôter' 
les crabes si vous en trouvez. 

Mettez. vos moules, après les avoir ôtées de leurs 
coquilles, dans une casserole avec un morceau de bon 
beurre-, persil, ciboule hachés, passez-les sur le feu ; 
mettez-y une petite pincée de farine , mouillez avec 
un peu de bouillon ; quand il n'y a plus de sauce , 
mettez-y une liaison de trois jaunes d'œufs avec de la 
crème , faites lier voue sâuce et y mettez aprèi un 
ilet de verjus. 

I a 
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Les moulês servent aussi pour ua potage ; après l«f 
avoir fait revenir comme il est dit ci-dessus 9 vous et 
prenez l'eau qu'elles ont rendues, que vous passez danf 
une serviette bien serrëe crainte du sable. 

Mettez cette eau dans un bon bouillon , et en reserve% 
pour faire une liaison avec six jaunes d œufs que vous 
faites lier sur le feu , en la remuant sans cesse , craintç 
qu elle ne tourne» 

Mettez cette liaison dans votre soupe , aa momem 
que vous êtes prêt A servir , serves les moules autoiir 
du plat. 

Des huîtres. 

Elles se mangent ordinairement crues sarec du poivre; 
ton en sert aussi dans leurs coquilles , cuites sur le gril ; 
feu dessous et pelle rouge par-dessus, quand elles com* 
nencent â s'ouvrir seules , elles sont cuites ; elles s*apF 
fellent huîtres sautées. 

Elles se servent encore grillées d'une mutrefaçên. 

Vous les ouvrez et mettez ^dedans du beurre fonda , 
«n peu de poivre, de la chapelure de pain, faites- lei 
tjHÎre sur le gril et la pelle rouge par-dessus. 

Les huîtres servent aussi â faire des ragoûts pour met- 
tre avec différentes viandes , çomn^e poulets, pouiardes, 
^geons , sarcelles , etc. 

Pour lors vous les faites blanchir dans leur eau à très* 
petit feu ; prenez gardé qu'elles ne bouillent , cela 1^ 
lacornirolt. 

Mettez- les après dans l'eau fraîche , retirez-les eosuit# 
pour les bien égoutter sur un tamis, vous avez ensuite 
«a bon coulis gras sans sel , mettez deus^aocbois haches 
et les huîtres ; faites-les chauffer sans qu'elles bouillenti 
et servez avec ce que vous jugerez â propos. 

Huîtres en hachis. 

Prenez un demi-cent d'huîtres au panier , que tous 
inettez dans de l'eau chaude i quand elle est prête â 
bouillir , vous les retirez pour les mettre dans de l'eau 
fraîche , faites-les égoutter , et après n'en prenez que 
le tendre. 

Si vous prenez le toiit , que le dur soit haché Mtf 
|nart très-fiti^ 
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• Vous mettez ensuite le reste avec pour le bâcher 
aussi. 
. Si vous voulez mêler avec de la chair de carpe , cela 

augmentera votre hachis , et lui donnera bon goût. 
, Meuez dans une casserole un bon morceau de beur- 
: re , avec persil , ciboule , champignon hachés , passez- 
] les sur lé feu et y mettez une pincée de farine ) mouil- 
lez après avec un demi-setier de vin blanc et autant de 
bouillon maigre. 

Mettez dedans cuire votre hachis , jusqu'à ce qu'il 
])*y ait plus de sauce , et l'assaisonnez de bon goût. 

Quand. vous êtes prêt â servir, mettez-y une liaison 
ûe trois jaunes d'oeufs et de la crème : servez pour entrée. 

De la macreuse, 

La macreuse se fait cuire dans un court-bouillon fait 
comme celui du saumon frais; il Faut la faire cuire cinq 
ou six heures , et la servez avec uoe sauce hachée ou 
avec un ragoût de laitances de carpes et champignons. 

Macreuse en haricot. 

Plumez une macreuse et là videz 9 faites-la revfnir 
sur de la braise comme une volaille que vous voulez 
jnettre à la broche, après l'avoir coupée en^quatre , vous 

. la mettez dans une casserole pour la passer sur le feu avec 
un peu de beurre pendant une heure,- ensuite vous la 
mettez dans une petite marmite avec du bouillon maigre, 
un verre de vin rouge, sel, gros poivre,* un bouquet 
de persil , ciboulj?, une gousse d'ail , deux clous^de 
girofle , un peu de sarriette, faites cuire i petit feu p*en- 
dant quatre ou cinq heures, ayez des navets que» vou» 
coupez proprement et les faites blanchir une demi- 
heure a l'eau bouillante, faites un petit rogx de farine y 
avec du beurre , et leSnouillez avec de la cuisson de 
la macreuse , mettez-y cuire les navets *, les navets et 
la macreuse bien cuits , vous coupez des mies de pain 
de la grandeur«d'un petit écu , passez-les sur le feu avee 
un peu de beurre, jusqu'à ce qu'elles soient de belle 
couleur dorée ; dressez la macreuse , les navets et croû- 

' tans par-dessus , arrosez avec la sauce bien dégraissée 
•t assaisonnée de bon goût» * 

13 
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DU POISSON DÉ AU DOUCE. 



L est temps de venir aux poissons d*eau douce, et d'ex- 
pliquer ceux qui nous sont en usage. 

Nous arons 
Le brochet. La tortue. 

L'anspitle. La lamproie. 

La carpe. L*écre visse. 

La truite saumonée ^ et Le meunier. 
' la commune. L^ barbtlloa. 

La perche. Le goujon. 

La tanche. La brème. 

La lote. 

Du hochet. 

Si vous voulez le servir pour r6t , vous Ae Vëcaif* 
lerez point , ôtez-en les ouies avec un torchon poar 
«e vous point piquer. 

Après l'avoir vidé , faites-le cuire dans un court* 
bouillon que je vais expliquer ^ et qui sera le même 
poitf tous les poissons d'eau douce. 

Couri'bcuiîlàn pour tous les poissons Seau douée. 

Mettez dans une casserole ou une poissonaiere ,' 
(vous vous réglerez â cela suivant la grandeur du pois* 
ton que vous avez â faire cuire , il faut qu'il trempe 
dans le court-bouillon) de Teau , un quart.de vin blanc, 
un morceau dé beurrjS^, sel , poivre , un gros bouquet 
de persil , ciboule , *ail , giroâe, thym , laurier , basilic» 
le tout ficelé ensemble , quelques^ tranches d'oignons et 
de carotte t mettez le poisson cuire avec ces ingrédient 
sans récailler , ( le même cOurt-bouillon peut servir 
plusieurs fois) ayez soin , autant que vous le pouvez, 
d'envelopper le poisson que vous voulez faire cuire au 
court - bouillon avec un linge, par ce moyen vous le 
tirez avec plus d'aisance ; quand il sera cuit vous ne sère^ 
point en danger de le rompre. 

Le brochet se sert aussi pour entrée de plusieurs façons. 

Pour lors vous le coupez par tronçons sans récailltr^ 
et le faites cuire de même au court-bouillon* 
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Quand il est cuit et que vous êtes prêt à servir y 
TOUS enlevez l'ëcailJe , et le dressez sur le plat que vous 
devez servir, et mettez dessus une sauce blanche o« 
telle autre que vous jugerez à propos. 

Vous le servei aussi en fricassée de poulets , après 
l'avoir écaillé et coupé par tronçons. 

Mettez-le dao^ une casserole , avec un morceau de 
beurre, un bouquet , des champignons, passez-le sur le 
feu , mettez-y après une pincée de farine, et mouillez 
de bouillon et vin blanc ^ faites-le cuire à grand feu. 

Quand il est cuit et assaisonné de bon goût , mettes^ 
«ne liaison de jaunes d'œufs et de crème. 

Le brochet sert aussi à mettre dans une matelote : une 
autre fois vous pouvez le servir mariné , frit ; ce sont 
là les façons le*s plus convenables dans le bourgeois: 
Voyez côtelettes de veau marinées , page 9a, 

De VangulUe, 

Après lui avoir ôté sa peau , vidée, épluchée et îa-» 
Tée* mettez- îa «1 fricassée de poulets de la même faço* 
que le brochet. 

Vous la faites aussi cuire sur le gril , coupée par tron- 
çons de la longueur de quatre doigts, et la servez avec 
une sauce blanche, captes et anchois , ou autre sauce. 

Vous pouvei aussi la servir avec quelque petit ragoût 
de champignons , ou ragoût de montant de laitue. 

Quand elle est grosse vous la pouvez faire cuire â la 
broche , envelopéede papier Bien beurré;, et la servez 
"dans le même goût que quand elle est cuite sur le gril. 

Elu se sert aussi en gras de plusieurs façons 9 comme 
en fricandeau , et à garnir des entrées grasses. 

Elle est aussi excellente dans des matelotes. 

Anguille aux montons de Iditues remaines. 

Coupez-la par tronçons ,. et la faite cuire comme si . 
TOUS vouliez la mettre cuire en fricassée de foultls ^ 
page lâo. • 

Quand elle est presque cuite , vous avez des moatans 
de laitue romaine bien épluchés , et cuits dans une eaa 
blanche , avec un peu de sel et du'heurre , mettez-les 
•goutter çt leur faites prendre du goût avec TanguiUç»- 

r 
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Vous j mettez ensuite une liaison de trois 
d'œufs délayés avec de la crème faites- la Mer sur le ien, 
er en servant , mettez-y un filet de verjus , si vous n'aFCS 
point mis de vin dans votre fricassée d'anguille» 

De la carpe» 

Quand elle est grosse elle se sert au Bleu pour ojt 
plat de rôt ', après l'avoir vuidëe et àté les ouïes , ne 
Us écaillez point. 

Meitez-la après sur un grand plat, faites bouillir da 
vinaigre, que vous versez tout bouillant sur la carpe, 
c'est ce qui h rendra bleue , faites-la aussi cuire dajïs 
«n court-bouillon, page 198. 

Quand elle est Cuite, servez-la sur une serviette gsr» 
BÎe de persil vert, pour un plat de rôt maigre. 

Carpe en matelote. 

Après l'avoir écaillée et ôté les ouïes, coupez la carpe 
par tronçons , mettez-la dans une casserole avec d'au* 
très poissons , comme brochet , anguille , écrevisse , 
lifarbillott , ou tels poissons de rivière que vous aares 
la commodité d'avoir. 

Vous faites ensuite dans une autre casserole, un petit 
toux avec du beurre, une cuillerée à bouche de farine. 

Quand il est de belle couleur , vous y mettez de petit% 
éignons coupés en quatre ^ que vous faites cuire â 
moitié dans ce même roux , en y mettant encore um 
peu de beurre. 

Ensuite vous le mouillez moitié vin rouge et bouilloi 
maigre. - 

Vous versez après les oignons avec leur sauce âsins 
la casserole oà votre poisson est préparé , et l'assaisonnez 
de«el, poivre, un bouquet garni de fines hetbes^ vous 
faites ensuite cuire voire matelote à grand feu pendant 
iin« demi-heure. 

Quand vous êtes prêt â servir , vou? mettez quelques 
croûtons de pains dans la sauce , et les servez avec la . 

matelote. 

Quand la carpe est seule , sans autre poisson , ponr 
lors elle s'appelle étyvée, la façon est toujours la même. 
' La carpe se sert encore cuite sur le "gril après l'avoir 'i 
f idée et écaillée 1 avec uq ragoût de £»rce defi«ou» , dtitt 
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;• la façon se trouve au chapitre des légumes : en fricassée 
V éle -poulets. Voyez fricassée de poulets , page lao. 

Vous la coupez par tronçons , meitcz-ia dans unecas- 
rt serote avec du beurre, persil, ciboule , champignons , 
^ le to^t haché ^ une chopine de vin blanc. 

Quand elle est cuite , servez-la de bon goût à courte 
^ sauce. 

E.lle se sert aussi en bien d'autres façons , en gras , en 
maigre , que je ne marque point , parce qu'elle seroit 
âe trop grosse dépense. 

De la truite saumonée , et de la commune* 

La truite saumonée a la chair rouge , et la commune 
Blanche, la bonté de la première est supérieure de beau- 
coup â la dern^re , les apprêts se font de même. 

Faîtes -les cuire dans un court -bouillon avec vin 
rouge , servez sur une serviette gamie«de persil vert. 

Si vous voulez faire une entrée , servez une sauce 
dessus , comme pour les autres poissons. 

Vous pouve^ aussi les faire cuire sur le gril après les 
avoir fait tremper dans l'huile , comme il est expliqué 
ci-devant pour les autres poissons, et servez avec ua 
ragoût maigre. 

Elle s'accommode aussi en gras, clins le même goût 
du saumon frais.' 

De la perche, 
Otez les ouïes -et videz-la, ne lui ôtez que la moitié 
de ses œufs , faites-la cuire dans un court-bouillon avec 
du vin blanc. 

Quand elle est cuite , épluchez-la de ses écailles , 
dressez-la sur le pl^t que vous devez servir pour mettre 
dessus une sauce aux câpres ou autre , comme vous le 
jugerez Tpropos , ou quelque ragoût maigre. 

Si vous la servez en gras , ce sera la sauce ou le ragoût 
qui en fera la différence. 

De la tanche. 

Pour l'écailler il faut la limoner; cela se frit en fai- 
sant bouillir de l'eau dans un chaudron ou poêlon. 

MetteZ'la d^ns l'eau bouillante, couvrez- la prompte- , 
jnent pour qu'elle ne vous fasse pas brûler en ?ouf 
éclaboussant* 

15 . 
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Vous la retirez après Tavoir laissée un motneiif ^ 
ëcaillez-Ia en commençant par le c6të de la tète , et pre- 
nez garde d'enlever la peau et de Tëcorcher. 

Quand vous avez fini', vous la videz, lavez et ôree 
les nageoires, faites*la cuire sur le gril comme les au- 
tres poissons , et servez avec la même sauce. 

Élu se serf aussi en fricassée de poulets , après Vivof^ 
coupée par morceaux , comme il est marqué â razûcle 
diu brochet , page 199. 

De la loti ou harhott. 

Cest un des excellens poissons d*eau douce; il. fan r 
la limoner comme la tanche , à la réserve qa^'û faut \m 
laisser moins dans leau bouillante, parce qu'eiie s'écor^ 
cheroit. Il y en a qui ne se donnent pa^a peine de le» 
limoner , mais elles n*en sont pas si propres. 

Faites cuire ailparavant le court-bouillon pour qu'if 
j ait plus de goût , parce qu'il ne faut qu'un moment 
pour les cuire. 

Elles se servent comme d*antres poissons , à difFé» 
rentes sauces : là lote est aussi excellente frite. 

Pour 1ers vous ne faites que la mai ner, et la faites 
frire ; quand elle est de belle couleur , servez sur une 
serviette pour un plat de rôt. 

Elles se mettent aussi dans les matelotes ; on en fait 
9ussi de très-bonnes entrées en gras , comme en frican- 
flcaux piqués de lard , ou dans leur naturel avec de bons 
ragoûts de crêtes ou autres tels que vous les jugerez k 
propos. 

Dt la tortue, 

• 

La tortue est un poisson qui naît daas une écaille : 3 
y en a de terre et de mer. 

L'on ne s'en sert ordinairement que pour garnir des 
ragoûts. 

Soit que vous vouliez les manger seules , ou que vous 
les Tnettiez dans un ragoût . il favt d'abord leur couper 
la tête et les pattes , faites les cuire un ipoment a?ec 
de l'eau , du sel , oignons , persil , ciboule , racine, la 
moitié d'un citron ou verjus de grain, après cela retirez* 
les pour en détacher l'écoille , ayez %q\a d'dter \wktfi 
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Coupez ^ chair par mprceaux pour la mettre dans le 
ragoût que vous jugerez à propos* 

Si vous voulez la manger seule , accomm6dez-la eq 
fricassée de poulets, comme il est expliqué au brochet^ 

page 199- . „ . . . 

Ue la lamproie» 

Elle ressemble à Tanguille : il y eo a de rivière et de 



Il faut les limoner', comme j'ai explique à Târticle dé 
la tanche , ensuite vous les coupez par tronçons , faites* 
les lier après les avoir farinées. 

Vous la faites aussi cuire sur le gril , comme lés au* 
très poissons , et la servez avec une sauce aux câpres ou 
une sauce â la rémolade bourgeoise» 

Vous mettez dans une casserole, de l'huile , vinaigre, 
sel , Eros poivre et de la moutarde , J£ tout délayé çr-* 
semble ^ servez-la à part dans une s4ra(ere. 

Ues écrivisses. 

Celles de Seine sont estimées les meilleures. 

Pour les connoitre , regardez ^e dessous des grosse 
pattes qui doit être rouge. 

Elles se mangent communément cuites dans un court* 
bouillon , comme il est expliqué â Tarticle du brochet , 
n*en retranchez que le beurre. 

Quand elles sont cuites , dressez-les sur une serviette' 
pour un plat d'entremets. 

hes mimes écrevisses étant desservies de dessus la ta- 
ble, se servent une autre foison fricassée de poulets, 
après avoir épluché les queues et les pattes. 

Si vous voulei , Ton fait aussi d'excellens coulis de» 
coquilles d'écrevisses. 

Les queues servent â^ garnir des entrées, ou à border 
un plat à potage d'écrevisses. • ' 

Soit que vous vouUei /^"'^ "'* potage ou une entrée aux 
écrevisses , voici la façon de s'en servir. 

Mettez un moment bouillir vos écrevisses dans l'eai^ 
bouillante, rçtirez-les ensuite dans l'eau fraîche , éplu* 
chez-en les queues que vous mettez à part , ainsi que 
les coquilles. 

Faites piler les coquilles pendant trois heures, quanl 

16 
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elles sont fines , 'délayez-les dans an bon bouillon > <r 
•t les payiez ensuite dans une ëtamine. 

Si vous destinez ce coulis pour on ragoût , vous le 
tiendrez phis épais y'et mettrez dedans les queues à*écrc' 
Tisses ; après les avoir fait cuire dans un peu de bouil- 
lon y laissez-les réduire presqu'â sec , et mettez le tout 
dan& le coulis ^ goûtez s'il est assaisonné de bon goût. 

Faites-le chauffer sans qu*il bouille, et vous en ser-> 
T€z pour ce que vous jugez à propos , soÎK viajide o» 
poissons* 

Si c*est en gras, vous vous servirez de bon bouilloa 
gras 9 et pour le poisson de bon bouillon maigre fait 
mvec toutes sortes de bons légumes et d'une eau de pois , 
que votre bouillon soit bien clair pour oe point tr€Hi'^ 
ilcr votre coulis» 

Si vous vculêi faire un potage , vous tiendrez votre 
coulis plus clair» et mettez dans votre potage le boutl* 
Ion où vous aurez fait cuire les queues que vous met* 
Irez en cordon autour du plat que vous devez servir. 

Quand votre soupe sera mitonnée avec votre bouil- 
Ibn , mettez-y le coulis d'écrevisses , faites-le chauffer 
sans qu'il bouille , goûtez s'il est assaisonné de bo> ^ 
goût , et servez*. 

Du barbillon 9 meunier ^ goujon et la brème» 

Le barbillon se sert en étuvée comme la carpe , et se 
net aussi sur le gril , quand il est gros, et se sert avec 
«ne sauce blanche.' 

La même façon se pratique pour le meunier ] le gou^ 
jon se sert frit , la brème se sert aussi cuite sur le gril 
Mvec les mêmes sauces*. 

Vous la servirez frite pour un plat de rôt : quoique ces. 
poissons ne soient pas estimés , il ne laisse pas de s*eA 
trouver de fort bon. 

Etuvée de goujons^ 

Il faut écailler et vider les goujon^, et ensuite les 
essuyer sans laver-, prenez le plat que vous devez servir^ 
mettes dans le fond du bon beurre avec persil , ciboule , 
cb'ampîgnons , deux échalotes , thym , laurier , basilic, 
ie tout haché très-fin , sel , gros poivre, arrange^ dessus 

)C9 goujons , et les îusM^ofiaez de^us coaim& dcssoiu; 
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mouUIes avec un verre de vin rougé, couvrez % plat et 
faîtes bouillir sur un bon feu jusqu'à ce qu'il ne reste 
que peu de sauce ; il ne faut qu'un quart d'heure pour 
la cuisson. l.es éperlaos s'accommodent de la même 
façon , à cette différence que vous ne faites qtn lei 
mssuytr avant que de vous en servir. 

Escargots de yvigne en fricassée de poulets. 

IDans le printemps et l'automne , l'on trouve des es» 
cargots dans les vignes » qui' sont bons à. manger pour 
ceux qui les aiment *, pour les faire sortir de leurs co- 
quilles , et les bien nettoyer , vous mçttez une bonne 
poignée de cendre dans yn moyen chaudron avec de l'eau 
de rivière ; quand elle commence à bouillir , jetez-y les 
escargots pour les y laisser un quart d'heure ; quand ils 
se tirent aisément de leurs coquilles , vous les retirez 
dans de Veau tiède pour les nettoyer ; ensuite vous les 
remettrez encore dans une eau claire pour les faire 
bouillir un instant, retirez-les pour les égoutter ^ mettez 
dans une casserole un morceau de beurre, avec un bou- 

fuet de persil , ciboule , une gousse d'ail , deux clous 
e girofle , thym , laurier , basilic , des champignons 9 
et les escargots bien ëgouttés , passez le tout ensemble 
sur le feu , mettez-y une pincée de farine , mouillez 
-avec du bouillon , un verre de vin blanc, sel , gros poi- 
vre , laissez cuire jusqu'à ce que les escargots soient 
moelleux, et qu'il reste peu de sauce; en servant met- 
; tezry une liaison de trois jaunes d'œufs avec'de la crème, 
faîtes lier sans bouillir , ajoutez-y un peu de verjus on 
du vinaigre blanc avec un peu de muscade. 

{ Des grenouilles^ 

Il faut kur couper les pattes et le corps, de façon 
qu'il ne reste presque plus que les Puisses *, Ton peut les 
^ - accommoder de deux façons différentes , comme : 

Grenouilles en fricassée de poulets* 

Vous les mettez dans de 4'eau bouillante , et leur 
faites faire un petit bouillon , retirez-les à l'eau fraîche 
et égouttez , mettez- les dans une casserole avec des 
champignons, un bouquet de persil, ciboule ,une gousse- 

d'ail I deux cIoo$ de gûoâe> ua ffloifceau de U\ui^p 
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passez-lel sur le feu deux ou trois tours, et y metM: 
une bonne pincée de farine , mouillez avec un verre de 
vin blanc , un peu de bouillon , sel , gros poivre ^ faites 
cuire un quart d*heure et réduire à courte sauce y met- 
tez- j. «ne liaison de trois jaunes d'oeufs avec on peu 
de crème , une petite pincée de persil haché très-an ^ 
faites lier sans bouillir. 

Grenouilles frites» 

Vous les mettez mariner crues pendant une heure 
avec moitié eau et moitié vinaigre , persil , ciboule 
entière , tranches d'oignons , deux gousses d*aiJ , deux 
échalotes , trois clous de girofle, une feuille de laurier, 
thym y basilic, ensuite vous les mettez égoutter et }e% 
farinez pour les faire frire ; servez garni de persil £rii z 

§our le mieux , au lieu de les fariner , vous les trempez 
ans une pâte faite avec de la farine délayée avec une 
cuillerée d'huile , un grand verre de vin blanc et âo sel , 
€|ue la pâte ne soit pas trop claire , il faut qu'elle £/e 
un peu gros , en la versant avec la cuillère. 



CHAPITRE XL 

Des légumes en généraU 

J jy légumes qui s'emploient en cuisine, comme 
graines et racines 9 l'usage que Ton en peut faire , la façon 
de les accommoder , celles de les conserver pour l'hiver. 

Nous ûvons y. 

Les poids Normands. Choux. 

Les poids ordinaires et les Choux de Milan. 

pois carrés. Les carottes. 

Les haricots verts et les Les panais. 

haricots blancs. Le persil. 

Les fèves de marais. • Ciboule. 

Les lentilles ordinaires et Cerfeuil. 

les lentilles â la reine. Oseille. 

Le riz. - Poirée. 

Le genieyre* Bôoac-Dame. 
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Xa gmau. 
Les choux blancs* 
Laitue de plasieurs espèces* 
iLaitués romaines de plu- 
sieurs espèces* 
'. La chicorée sauvage blan- 
che et verte. 
La chicorée lilanche ordi- 
naire. 
Les cardes poirëes. 
Les cardon^ d'Espagne. 
Lesarticha&x* 
Les asperges. 
Les choux-fieurs* 
Ail. 

Rocambole. 
Cchalote. 
Le potiron. 
Le houblon. 
Les concombres. 
Les épinards. 
Les salsifis. 
Les scorsonaires. 
Les melons. 
Les topinambours* 
Les betteraves. 
Les cornichons. 
Les champignons. 
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Oignons. "* 

Poireau. 

Cëleri* 

Radis* 

Raves. 

Racine de persil. 

Navets. 

Les mousserons. 

Les chervis. 

Tljym. 

Laurier. 

Basilic. 

Sarriette. 

Fenouil. 

Les câpres , grosses et fines. 

hes capucines. 

La chia. 

hes truffes." 

Les morilles. 

La patience. 

La buglose* , 

La bourrache. 

Les raiponces. 

Le cresson â la noix et le 

cresson de fontaine. 
La pimprenelle. 
Le baume. 
La corne de cerf. 



Des poids verts et des poids secs. 

Les poids verds se mangent pendant trois mois ^ qui 
sont juin , juillet et aoûr : pour conooitre leur bonté, 
il faut les goûter s'ils ont un goût sucré et tendre , 
qu'ils soient frais cuillis et nouvellement écossés. 

Les bons pois ont une petite queue après qu'ils sont 
écossés. 

Les plus fins sont estimés les meilleurs. 
- Les plus tardifs sont les pois carrés *, quoique plut 
gros ils n*en sont pas moins tendres. 

Les pois yens se serreat avec toutes sortes de yiaa*; 



ti^'.V*- 
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des , et font d'ezceneos ragoûts : ils se serTcnt um 
•n gras et en maigre pour entremets. 
Les pois secs servent à faire de la purée. 

Petits pois à la demi'hourgeoise. 

Prenez un litron et demi de petits pois , que vous 
laverez et mettrez dans une casserole, avec un morceau 
de beurre , un bouquet de persil et ciboule, unek\\ne 
pommée 9 coupée en quatre, faites*les cuire dans leur 
)us â très*petit feu. 

Quand ils sont cuits , et qu*il n'y a preigue plus dt 
sauce , mettez-y après une liaison de deux jaunes d'oeuft 
avec de la crème , faites lier sur le feu , et servez. 

Usage des pois secs. 

Les pois Normands sont estimés les mevWeurt! , parct 
^u*iU ne sont point piqués de vers et plus tendres àcuire. 

lis servent â faire de bonne purée les jours maigres, 
à donner du corps dans les potages. 

Cette purée sert encore à mettre dessous des harengs 
dans le carême. 

Four faire cette purée , vous passez les pois dans aoe 
passoire , vous la fricassez avec du beurre , persil el 
ciboule bacbés , assaisonnée de sel et poivre. 

Petit salé au pois : faites cuire la viande avecicspoîs 
et de l'eau , ayez soin de faire dessaler â moitié lamnde 
potir que votre purée soit d'un bon goût , mciiez-y 
aussi deux racines, autant d'oignons , un bouquet de 
£nes herbes. 

Quand les pois sont cuits , passez -les en purée et 
les servez sur la viande. 

Nous avons encore les pois sans parchemin , autrement 
appelés pois goulus, parce que4'on en mangetout. 

Quand ils sont bien tendres et verts , vous les faires 
,^ire avec leur cosse, comme les petits pois , ci-deviet, 

%^^, Des haricots verts. 

^ Prenez -les fort tendres , et en rompez les petits 
bouts , lavez-les et les faites cuire dans de Teau. 
Quand ils sont cuits , mettez dans une casserole VA 

«orceatt d^ beuixe , persil , cibouk haché*^ . • 
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•" Quand le beurre est fondu, mettez-y \e$ haricots, 
«près qu'ils sont e'gouttës, faites-feur faire deux ou troif 
tours sur le feu , métrez- y après une pîocëe de farine 
et un peu de bon bouillon et du sel , faites-les bouillit 
jusau'à ce qu'il n'y ait plus de sauce. 

Quand vous êtes prêt â servir , mettez-y une liaison 
de trois jaunes d'œufs délayés avec du lait, et ensuite 
un filet de verjus ou de vinaigre, * 

Quand la liaison est prise sur le feu , servez-les poui^ 
entremets. 

( L*on s*en sert aussi en gras ; à la place de liaison vont 
y mettez du coulis et jus de veau. 

Des haricots verts , comment les confire et sécher , qui S0 
conservent au moins jusque Pâque, 

• 

Prenez des haricots verts , la quantité que vous* eu 
voudrez confire , chotsissez-les tendres et point filan- 
dreux, épluchez les bouts, et mettez après les haricots 
cuire dans de l'eau bouillante pendaat un.quart d'heure ^-^ 
mettez* les après dans de Teau fraîche pour les refroidir. 

Quand ils sont froids , retitez-les de l'eau pour les 
.mettre égoutter , après qu'ils sont bien essuyés , mettez- 
les dans les pots qui leur sont destinés , qui doivent 
être bien . propres , ihtttez par-dessus de la saumure 
jusqu'au bërd du pot. 

Vous y mettez ensuite du beurre fondu , à moitié 
chaud , qui se fige dessus la saumure et empêche' let 
haricots de prendre i'évent. 

Verrez > les dans un endroit ai trop chaud ni trop 
froid , bouchez-les de papier , et ne les ouvrez que 
quand vous voudrez vous en servir. 

La^saumure se fait en menant les deux tiers d'eatr^ 
et un tiers de vinaigre , et plusieurs livres de sel , sui- 
vant h quantité de saumure que vous faites, une livr^ 
pour trois pintes. 

Faites chauffer la saumure snr-)e feu jusqu'à ce que le 
sel soit fondu , laissez-la ensuite reposer pour la tirer 
au clair , et vous en servez comme il est dit ci- dessus. 

Pour les faire sécher , vous prenez de pareil; haricots 

f ue vous épluchez de mêxnc , et les faites aussi cuire »» 



itti LACUISINIE RE 

quart d'heore ; qaamd ils sont ëgouttës , enfilez- les 

une aiguille et du £1; pendez-les au plancher damu^ 
endroit «ec, ils se conserveront long-teins de cette façoo. 
Quand vous voudrez vous en servir , faîtes- les treoft- 

{')er dans de l'eaii tiède jusqu'à ce qu'ils aient reprù 
eur première verdure ; vous les faites ensuite cuirt 
dans de l'eau , et les accommodez de la mêine {jtçoj» 
^ue les haricots qpuveaux. 

Obsnrvei la même façon pour les haricots conEts. 

Des haricots blancs. 

Faites-les cuire dans de Teau , quand i7s sont cvUs.^ 
YOus mettez dans une casserole un morceau de beurre 
et un peu de farine que vous faites roussir , et y mt^ttes 
ensuite de Toignon haché que vous faites cuire dans ce 
oxème roux. 

Quand il est cuit ^ mettez>y les haricots , avec per- 
ail , ciboule hachés , sel, poivre, un filet de vinaigre \ 
faites bouillir le tout un quart d'heure » et servez. 

Les haricots au gras se font de la même façon ; a U 
place du beurre vous vous servez de lard fondu ^ et les 
mouillez de bon jus de veau. 

Ils se servent aussi en gras 9 en entremets ou pour 
entrée » si vous voulez les mettre dessous un gigot ^e 
ttouton rôti. 

Dts fèves de marais» 

Ceux qui les mangent avec la robe , doivent les fairft 
cuire dans de l'eau pendant un demi-quart d*heure pour 
en dter leur âcreté. 

Communément elles se mangent dérobées , la faços. 
de les accommoder après est de même. 

Mettez-les dans une casserole avec du beurre , iin 
bouquet de persil, ciboule, et un peu de sarriette ^ 
passez-les sur le feu , mettez-y une pincé de farine , 
lin peu de sucre , gros comme une noix , mouillez-les 
de bouillon. 

Quand elles sont cuites» mettez -y une liaison de 
trois jaunes d'oeufs , et peu de lait^ servez pour un plat 
d'entremets. 
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Des lentilles. 

S lentilles ordinaires choisissez *Ies*]arges et d'un 
^ê«i.u blond , après les avoir lavées et épluchées, faites- 
4^s crufre dans de Teau ; quand elles sont cuites » fricas- 
^e^- les comme les haricots blancs. 

ms lentilles à la reine sont très- petites , on ne s*ea 
pas beaucoup pour fricasser , elles sont meilleures 
pot:iT faire des coulis, parce que la couleur est plut 
belle , et le goût plus exceBent. 

Coulis de lentilles. 

"\^ous les lavez après les avoir épluchées , faites-les 

^uiire arec un bon bouillon gras ou maigre , suivant 

l*i:tsage que vous en voulez faire , quand elles son^ 

c^viîies , passez- les à Tétamine en les mouillant de leur 

bouillon \ assaisonnez ce coulis de bon goût , et vous 

xrous en servirez pour ce que vous jugerez à propos ^ soit 

'potage ou terrine. 

. Du U{.^ 

11 sert â faire des potages gras et maigres , et des 
entrées. 

Il se mange communément au lait , le potage graa^ 
est expliqué au commencement de ce livre. 

Le p9tage maigre se fait après avoir lavé le riz trois 
•u quatre fois dans, de Teau tiède , et frotté fort dans 
vos mains. 

Vous le faites cuire dans un bdn bouillon maigre , 
fait avec panais , carotte , oignons» racines de persil ^ 
choux , célen , navets , une eau de pois, de tout mode» 
rément , qu'un légume ne domine pas plus que Tautre, 
principalement le céleri et la racine dé persil. 

Vous mettrez avec ce bouillon un; morceau de 
beurre, du jus d'oignons, jusqu'à ce que votre riz ait 
assez de couleur, faites- le cuire à petit feu pendant 
trois heures , assaisonnez-le de bon goût. 

Quand il est cuit , servez-le ni trop clair, ni trop 
épais. 

Si vous voulei le servir au blanc , n'y mettez point dt 
jus d'oignons. 

Quand votre riz est cuit, prenez du bouillon que roui' 
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délajez avec six jauoe» d'œufs, faites- les lier sur le fe«,| 

et entretenez cette liaison chaude. 

Quand vous êtes prêt à servir, mettez-le dans le rîi. 

Li rii au lait se fait après l'avoir bien lavë , faf res-te 
cuire une demi-heure â petit feu, avec peu d'eau pour h 
faire crever, mettez-y ensuite petit à petit du kir cbaaà 
jusqu'à ce qu'il soit cuit , vous assalsoûnez de sel » et 
ce sucre. 

Du genièvre. 

L'on ne s'en sert en cuisine que pour des vîaodes 

rè Vqn veut mettre au sel , eomnu une pièce de boeuf 
l'écarlate. 

Vous en pouvez mettre un peu quand vous sa1^re% 
ivL porc frais, cela ne donnera que bon goût, pourvu 
fu'il ne domine pas. 

Ùu gruau. 

C'est une farine d'avoine grossièrement mooluc : 
celui de Bretagne est le plus estimé. 

L'on s*en sert pour les personnes qui ont la poitrine 
Ibible , c'est un remède très-rafraîchissant. 

Pour vous en servir ^ prenez une chopi ne d'eau code 
lait mettez-y plein une cuillerée â bouche de gruau; 
faites-le bouillir doucement un quart d'heure, retirez-le 
après au clair pour le boire \ vous y mettrez un peu dr 
•ucre si vous voulez. 

Des choux^ 

Les choux blancs , les choux verts et ceux de Milaa 
i'accomrmodent tous de même *, l'on s'en sert communé- 
ment pour mettre dans le pot après les avoir ficelés , 
pour qu'ils ne se mêlent point avec la viande. 

Si vous voulei faire des entrées avec , pour lors vous 
les coupez par quartiers, après les avoir lavés, faites- 
les bouillir un quart- d'heure dans de l'eau, mettez-y uo 
morceau de petit lard coupé par morceaux tenant à la 
couenne, retirez-les après dans de l'eau fraîche , pressez- 
les bien et les ficelez , mett«z*les cuire dans une braise 
avec le morceau de lard et la viande que vous destine» 
pour servir avec. 

Cette èruise n'est que du bouillon , sel^ poivre , un bot* 



BOURGEOISE. aiî 

<f«ei fle persil , cibaule , clous de girofle , un peu dç 
Biuscade , deux ou trois racines. 

Quand Ja viande et les choux sont cuits, retirez-Ict 
^pour les bien essuyer de leur graisse , dressez- les dam 
'le plat que vous devez servir, le petit lard par-dessus. 

Vous mejttez ensuite' une sauce faite d'un bon coulii 
-m assaisonnée d*un bon goût. 

Viande qui convient le mieux : tendons de veau , poi- 
trine de bœuf, morceau de culotte de bœuf^, andouille de 
porc i épaule de mouton désossée et arrondie en la fice- 
lant bien fort , le chapon , les pattes troussées en dedans. 
De telle viande que vous vous serviez, faites -It 
bouillir deux minutes dans Teau pour lui faire jeter loa 
f(cume, et la mettez après cuire avec les choux. 

JLcf choux se mangent aussi â la bourgeoise ; écaot 
tuiis dans le pot et biep égouttés , mettesi dessus vM 
çauce blanche. 

Chêu i la bourgeoise. 

'Prenez nn cfiou <sntier, après l'avoir lavé , faites -fe 

Ibouillirun quart d'heure dans de l'eau , retirez- le aprèt 

dans de l'eau fraîche , laissez-le refroidir , et Je presse» 

{ort sans en rorapre les feuilles , ôtez-en après les feuillet 

Hne â une , et y mettez â chaque un peu de farce que 

vous faites comme celle du canard tarci , page 144; 

remettez après les feuilles l'une sur l'autre j, comme si le 

chou étoit entier, ficelez-le par-tout , et le faites cuire 

dans une braise quç vous faites comme celle de la langue 

4e bœuf, page 29 : assaisonnez.de bon goût. 

Quand il est cuit et retiré de sa braise , pressez- le, 
légèrement dans un linge blanc pour en faire sortir la 
l^raisse, coupez-le en deux et le dressez sur le plat que 
tous devejE servir , mettez par-dessus un bon coulis. 

Des Choux-fleurs. 

Les choux-fleurs sont une espèce de choux dont la 
« traîne nous vient d'Italie ', le légume en est assez bon : 
ils servent â faire des entremets et â garnir des ent^ée^ 
de viande. 

Pour vous en servir^ vous les épÎMchez et lavez» 
faites-Ies cuire un laoneot diins de Teau , et les retire;^ 
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pour les achever de cuire dans ane autre éau blaiclieJ 
faite arec une cuillerée de farine déhjée avec de l'ett, 
■n peu de beurre et du sel. 

Quand ils sont cuits, dressèz-les dans le plat <jue fou 
devez servir , et 4bettez dessus en gras une sauce ou cou- 
lis , où il y a un peu de beurre deéaiDS, er en maigre, 
«ne sauce blanche. 

Si c*est pour gntrie f vous les faites cuire de la même 
façon, dressez -les autour de la viande que vous iear 
ftestinez, et mettez par- dessus la sauce qui est pour h 
fiande , où il doit toujours y avoir un peu de beurre. 

Choux^fieurs en pains* 

Prenez de beaux choux-fleurs qut vous épluchei et 
fiites cuire â moitié dans de Teau ; retirez dans de Veai 
fraîche pour les mettre après égeutter dans une passoire;^ 
TOUS prenez une petite casserole de la grandeur du îooi 
du plat que vous devez servir , mettez des bardes de lar^ 
dans le fond $ et arranges les choux -fleurs dessus, et 
les queues en haut. 

Vous prenez ensuite une bonne farce faite avec une 
rouelle de veau , graisse de bœuf, persil , ciboule, 
champignons , le tout haché , assaisonné de &e\f poivre^ 
trois œufs entiers, c'est-à-dire, les jaunes et les blancs, 
point de crème ni bouillon. 

Quand cette farce est bien assaisonnée et mêlée , tous 
la mettez dans tous Its vides des choux- fleurs , et la 
faites bien entrer avec les doigts, faites^les cuire avec 
bon bouillon , assaisonnez de bon goût. 

Quand votre pain de choux- fleurs est cuit, tt qu'il 
■*y a plus de sauce renversez- le doucement dans Je 
plat que vous devez servir, ôtex les bardes de lard et 
mettez par-dessus un bon coulis avec un peu de beurre, 
rt servez pour entrée. 

Chou à, la Flamande, 

Prenez un chou que vous couperez en quatre , faites- 
le blanchir â Teau bouillante un quart d*heure , et le 
retirez de Teau fraiche, pressez -le pour en faire sortir 
Tcau, coupez le trognon et lé ficelez, faîtes cuire avec 
«A Morceau de beurre ^ boa bouillon > s^pt ou huit 
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iOil^noiK 5 un bouqwet garai , un peu de sel et gros 

ipoivre , quand il est presque cait ^ mettez-y quelques 4 

saucisses cuire avec ; quand votre ragoût «st cuit , tous 

fStr^ un croûton de pain plus grand que le creux de la 

cjnain 9 que tous faites frire avec ctu beurre , mettez4e 

•lUns le fond du plat où vous voulez servir le chou, les 

saucisses et les oignons autour , que le tout soit bien 

„ •ssuyë ie sa graisse, dégraissez la sauce du chou , si tous 

ayez un peu de coulis meitez-en dedaas , que votrr 

; «auce soit courte et de bon goût , servez dessus. 

Chou en surprise. 

Prenez un bon chou entier que vous faites cuire un 

Î|uart d'heure dans de l'eau bouillante et le retirez a l'eau 
raiche , pressez- le bien da«s vos mains sans en rompre 
les feuilles , vous le mettreii ensuite sur une table , 
écartez- en toutes les feuilles pour en ôter le trognon , 
et â la place du trognon vous y mettrez des marrons et 
des saucisses 9 remettez toutes les feuilles comme elles 
étoi^Bt , de façon qu'il ne paroisse pas qu'il y a quelque 
chose dedans *, ficelez bien le chou , et le faites cuirt 
dans une petite braise légère faite avec da bouillon, peu 
V «le sel , gros, poivre y racines, oignons , un bouquet ; 
quand il est cuit, mettez- le ëgoutter, et servez avec 
nue bonne sauce où il y ait du beurre. 

JDts carottes et panais que Von cêmprend sous le ncm it \ 

rtLCÏnes* \ 

\ 

L'on s'en sert ordinairement pour mettre dans toutes 
sortes de potages, pour des braises, pour des coulis; 
vous servez aussi des entrées de viande en terrine , qt;e 
l'on appelle hochepot ; Von garnit de petites entrées avec < 
les ragoûts de racines. 

Pour lors vous les coupez de la longueur de deux 
doigts , e( les tournez en rond, faites-les cuire un quart 
d'heure dans l'eau, et les mettez après dans une casserole 
avec bon bouillon , un verre de vin blans , un bouquent 
de fines herbes , un peu de sel. 
. Quand elles sont cuites , vous y ajoutez un peu de 
coulis pour lier la sauce , et serves avec ce que r^us^^ 
fugez â propos« 
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Raciittt tu nunut droits. 

Prenez de l'oignon <}ue tous coupez en filets y bid»- 
)et cuire âini un petit roux fait avec du beun^e et de II 
fiilne; quand l'oignon est presque cuîl , mouilfez-ï 
■»ec du bouittoa et le racnevez de cuire ; vont ara 
ensuite des caroties', pasais , céleri, navets , le toutcun 
4mi le pot, coupez-les proprement en JÎlets e\ les 
■lettez dans le ragoût d'oignons , asiaisonnez-Ies de tel, 

4e gros poîrre, un filet de rioaigre i en 

les de la idou tarde. 

Racina à U eréaie. 

Prenez de grosses racines bien Koires, 
lavez-les, menez-les bUnchir une demi-heure i l'eu 
bouillante, ensuite vous les coupez en gros filets , et let 
inetiez dans une casserole aT'ec un morceau debon^eunv, 
■n bouquet de persil , ciboule, une gousse d'ail , deux 
■chalotes , deux clous de girofle , du basilic , passez-les 
■ur le feu , mettez-y une pincée de farine , sel , grw 
poivre , bon bouillon, laissez cuire ei réduire â courte 
«auce , âtez le bouquet, mettez-y une liaison de trcii 

I 'lunes d'œufs avec de la crème , faites lier sans bouil- 
i/i en serrant, un grand filet de vinaigre blanc. 
Du pirsil tt cihoalr. 
Ils sont d'un très-grand usage en cuisine : l'on ^et 
'sns les différeos apprêts qui sont marqués dans ce 
, de quelle utilité ils sgnt , sans qu'il soit besoil 
ien dire de particulier. 

Da cerfeuil, oseille , poîrée , bonne-dame. 
ites ces herbes sont excellentes pour faire de U j 
et des ragoûts de farces : les personnes ménagères 
ivent confiic l'éië pour l'hiver; quan,d elles sonf 
imodées comme il faut, elles ne perdent rien de 
onté , rien n'est si aisé i faire pour le peu qie 
apporte d'attention. 

mz de l'oseille , cerfeuil, poirée , bonne-dame, 
ier, des concornbres , si vous êtes dans le lems, 
, ciboule; menez de ces herbes i proportion Je 
}rce , après les avoir épluchées et lavées plusieurs 
mettez-les égoutter, apiès vous les hachez et lei 
'-- prenei 
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prestes dans vos mains ^ pour qu'il ne reste pas tant 
d'eau. 

Vous prenez un chaudron de la grandeur que vout 
Avez d'herbes à j mettre , mettez dedans un bon' morceau 
de beurre , et ros herbes dessus , du sel autant qu'il tît 
liesoin pour bien saler les herbes , faites-les cuire* k 
petit feu jusqu'à ce qu'elles soient bien cuites , et qu'il 
ja'y reste poiat d'eau ; après qu'elles sont un peu re- 
Froidies , mettez-les dans les pots qui leur sont desci- 
«es , qui doivent être bien propres. 

Moins l'on en fait de consommation , plus les pots 
doivent être petits, parce que quand ils sont une fois 
eocamés , les herbes ne se gardent au plus que trois 
cemaines. 

■ Quand les herbes sont entièrement refroidies daas 
les pots , TOUS prenez du beurre que vous faites fon- 
dre , et le laissez jusqu'à ce qu'il soit tiède , vous le 
' mettez ensuite sur les herbes. 

-Après que le beurre est bien pris, vous couvrez de. 
papier les pots , et les mefez dans un endroit ni trop 
chaud , ni trop frais ; ces sortes d'herbes Se conservent 
jusqu'à Pâque, et sont d'une grande utilité dans l'hiver. 
Quënd vous voulez vous en servir , vous en mettes 
dans du bouillon qui ne doit pas être sale , et vous avec 
«le la soupe faite dans un moment. 

Si vo«s vQulei faire de la farce avec, vous les met- 
tez dans une casserole avec un morceau de beurre , 
faites-les bouillir un instant , et y m'ettez une liaison 
4e quelques jaunes d'oeufs avec du lait) tt vous en serval 
■ soie pour mettre dessous des œufs durs, ou quelques 
^ plats de poissons cuits sur le gril. 

Le tems le plus convenable pour confire des herbes 
est sur la fia de septembre. 

De Voignon, 

Il est d'une grande utilité en cuisine, quand on s'eft 
sert avec modération ; il entre dans beaucoup de potage, 
dans le jus , et coulis , le petit oignon blanc est le plus 
estimé pour faire àés ra'goûts: pour cet effet ne Tépluchex 

Spint , n'en coupez que le bout de la tête et de la queue , 
LÎtes-le cuire dans l'eau un qu'art d'heure , retirez-le 

K 
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après daot Teau fraîche , et 1(|1 6tez la première pea^ 

faites-le lier dans du bouillon. 

Quand ils sont cuits , mectez-y deux cuillerées à 
€OuTis pour lier la sauce, assaisonnez- les de boagont, 
•t Tes servez avec ce que vous jugerez à propos. 

Quand ils sont cuits dans du bouillon , et bieaégoorr^ 
<t refroidis , ils se mangent en salade , arec sel » fm 
poivre» huile et vinaigre. 

Du poireau* 

II n*est utile en cuisine que pour mettre dstBS fe poi 
1 donne bon goût au bouillon. 

Du celer L- 

• 

Quand il est bien blanc et tendre , U te mange ei 
•dade avec une rémolade de sel , poivre y buile , tî- 
Baigreet moutarde *, Von $*ên sert aussi pour nvettre dans 
Je pot t il en faut très-peu , parce que le goût en est 
Ibrt , et domine sur toutes les légumes. 

Si 90US ¥ùule{ le servir en ragoût avec quelque viande , 
ilites-Ie tremper dans de Teau pour le bien laver , fai- 
tes-le cuire une demi- heure dans de Peau bouillante « 
fetirez-le dans Teàu fraîche , pressez-le bien et le faitci 
arec bon bouillon et du coulis, assaisonnez-le de bon 
goÂt , ayez soin de le dégraisser. 

Quand il est cuit » servez-le avec la viande que vovl 
jvgerez i propos. 

' Des radis et raves. 

Ils ae sont bon en cuisine que pour servir croseo hor» 
i*œuvre fort commun, au commencement du difier i c6ti. 
4'ime soupe. 

De le racine de persil. 

L'on ne se sert de la racine de persil ^ue pour mettre 
ians le.pot , il en faut mettre très- peu , parce qu'elle est 
é'ufi goût très- fort, et point bonne pour les personnes qoi 
toa.t échaaGfîées. 

Des navets. 

' Ils se mettent dans le pot , et servent aussi â fafre dé 
Ifoo potage; si vous voulez garnir avec le plat â soupe ^ 
«oupez-les proprement , faites-Icw: faire un b^o^oa 
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Jtaas de l'eau pour leur ôter le ^oût fort ; faiteslescuirtt 
après a7ec du bouillon » et du jus ^ pour leur doaoer 
couleur. ■ 

Us servent aussi â faire des ragoûts pour mettre avec 
la fiande ; coupez-les proprement, faites-leur faire u« 
bon bouillon dans Teau ^ et les mettez après cuire afec 
fllu bouillon et du coulis , un bouquet de fioes herbes. 

Quand ils sont cuits et assaisonnés de bon goût , 
dégraissez le ragoût, serrez dessous la viande que vous 
jugerez i propos , qui doit être cuite dans une braise. 

Si wous iroulei une façon plus simple , c'est de mettre 
•uire les oarets avec la viande , quand elle est i moitié 
milite, dégraissez le ragoût et Tassaisonne^ de bon goût. 

Si cette dernière façon n'a pas si bonne mine , elle 
•^t moins coûteuse , et pas embarrassante» 

JDes taitues pommées et romaines. 

Je nVntrerai point ici dans le détail des différente! 
•ftpeces de Jaîrues pommées et romaines, il suffit qu'elle» 
|e mangent toutes en salades , quand elles sont belle» 
et tendres. 

£lles se ferrent aussi en ragoût et à garnir des potages* 
De telle façon que rous les mettiez , après les avoir 
épluchées et larées , mettez-les cuire dans de Teau.ua 
quart d'heure , retirez-les après dans Teau fraîche , 
pressez^les dans ros mains ; si c'est pour potage , rput 
les ficelerez et servirez autour du plat â soupe , lo 
bouillon où. elles sont cuites rous serrira â mettre daaé 
Totre poragek 

Si c'est pêur entrée , après les avoir pressées , faîtès4ef 
tuire avec du beurre , bon bouillon et coulis , assai-» 
sonnées de bon goût. 

• Quand vous êtes prêt i servir, dégraissez le ragoût e* 
le mettez dessous la viande que vqus jugerez â propos. 
. i^es montons de laitues sont boris pour faire des entre* 
il et s , et à garnir quelques entrées de viande *, aprèt 
les avoir épluchées , mettez-les cuire avec de Teau oïl 
vous délayerez une cuillerée de farine , mettez- j unt 
Bouquet de fines herbes , deux oignons , racines et uA 
peu de beurre , du si^l. 

Quand Us sont cuits $ vous pouvez les servir en maîgrç 

K ^ 
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avec une sauce blanche, ou avec une liaison âe jaund 
4*œufs et de lait, comme une fricassée de poulets. 

En gras , mettez-les prendre goût dans un bon coulii 
•t les servez avec telle viande que vous jugerez â propos» 
•tt seuls pour entremets. 

Laitues pommées et farcUs. 

Ajez des laitues pommées environ huit ou douze, su\« 
▼ant qu'elles sont grosses, faites-les bouillir une demi- 
lieure dans de Teau , et les retirez â Teau fraîche pour 
les bien presser avec les mains , écartez sur une table la 
feuilles de chaque laitue sans les séparer, merrez-/ dans 
le milieu une farce de viande kssaissonnée de boa goût, 
•omme celle que vous trouverez ci-après pour les petits 
pâtes , enveloppez la farce avec les feuilles de laitues , 
ficelez-les et les faites cuire dans une petite braise ; 
quaad elles sont cuites , vous les égouttez et presses 
«ans nu linge , trempez-les dans une pâte à frire , fûte 
avec farine, vin-blanc et une cuillerée d'huile , un peu de 
9el ; faites-les frire de belle couleur ; vous pouvez en- 
core les tremper dans de Tœuf battu ; les paner de mîc 
lie ^ain *, étant farcies dt cette façon , et'cuites à la braise^ 
•Ues servent à garnir des entrées de viandes. 

De la chicorée sêuvage blanche , et de la verte, 

La chicorée sauvage blaAçhe n'est bonne que po«c 
sanger en salade. 

La verte sert à mettre dans les bouillons rafraîcfaii<" 
s^s y et â faire des décoctions de iciéd.ecine. 

De la shicorèe blanche ordinaire. 

Elle se mange en salade et sert â faire des ragoôts : 
•près ravoir épluchée et lavée , faites-la bouillir une 
demi-heure dans l'eau , retireZ'Ia dans de l'eau fral<< 
#bepour la bien presser, mettez*la ensuite cuire avec ' 
«n peu de beurre , du bouillon et du coulis, si vous ea 
avez , sinon , faites un petit l-ouxjde farine pour lier la 
sauce. 

Quand elle est cuite, assaisonnée de bon goût et 
lié^raissée, mettez-y un peu d'échalote pour ceux qui 
Faiment , et servez dcHOUS du xno«tOQ râti y sôtt épatt« 
Iç , carré ou gigot. 
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}Si 9CUS vottlei la servir au blanc en maigre , ila place 
îèl.'^un roux de farine, mettez-y une liaison de jaunei 
«l*arufs et de crème, serrez- la dessous des œufs mollets. 

Des cardes poirées. 

Après les avoir épluchées et lavées , faites-les cuire 
^ans de Teau» et les remuez de tems en tems pour que 
\e dessus ne noircisse pas. 

Quand elles sont cuites , mettez-les égoutter 9 vous 
faites une sauce blanche arec.une pincée de iarine, de 
iVau , du beurre, sel, poivre, un Âlerde vinaigre, fai- 
tes-la lier sur le feu et y mettez les cardes bouillir un pe* 
tir moment i petit feu pour qu'elles prennent du goût ; 
si le beurre étoit tourné en huile, ce seroit une mar« 
^ue que la sauce seroit épaisse, vous y mettrez une 
cuillerrée d*eau , et les remuez jusqu'à ce que la saucA 
4oit revenue comme auparavant. 

Des cardons d* Espagne, 

Coupez-les de la longueur de trois pouces , ne mettez 
point ceux qui sont creux et verts , faites-les cuire une 
demi-heure dans Teau', et les retirez dans de l'eau tiède 
pour les éplucher ; vous les faites cuire avec du bouil- 
lon où vous avez délayé une cuillerée de farine , met<* 
tez-y du sel , oignons , racines, un bouquet de fines her-« 
bes, un filet de verjus ou verjus en grain , un ^eu de 
Leurre ; quand elles sont cuites , retirez-les pour leg 
mettre dans un bon coulis avec un peu de bouillon, faites- 
les bouillir une demi-heure dans cette sauce pour qu'ils 
prennent goût , et les servez \ que la sauce ne soit vX 
trop claire ni trop liée , et d'un beau blond. 

Si vous vpuîêi les servir en maigre , vous les roettrea 
. dans une sauce , comme il est dit aux cardes poirées. 

Des arnchau9c. 

Ils sont très- utiles en cuisine , ils servent i faire det 
entremets , et les culs â garnir toutes sortes de ragoûts. 

Je n'entrerai point dans le détail de tous les change* 
tncns que l'on en peut faire, qui deviendroit inutile , 
pui&aue je ne me propose de ne donner que des ragoûts 
simples et de peu de dépense. 

JLes articbaux se mangent communément après avoi< 
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•oup^ le rert dt dessous et coopes i moirrë les feoSCs 
lie dessus. 

Faites*Jes cuire dans leau avec un peu de sel et. as 
Ibouquet de taes herbes , quand ils sont cuirs ^ metrev- 
Ics egoutrer , et leur ôtez le fbia. 

Sic*êsr en gras^ vous prendrez de bon coulis, et y 
vêtirez un morceau de beurre, un petit âfet de vinugre, 
tel , gros poivre *, faîtes lier la sauce sxtr le feu et U 
■lettez dans les artichaux. ' 

Si c'est en maigre « vous métrez à la place une saact 
l>lancfae : ces mêmes artichaux étant cuits à l*eaa et re- 
froidis y se mangent â l'huile avec sel , poivre et rioai- 

Si vous vouUi les faire frire , coupez»/es par tnoT'^ 
ceamt , ôtez-en le foin , 'favez«les et lesëgouttee; ^mmcf 
vous êtes prér â les faire frire » i) faut les mariner dans 
«ae casserole avec une petite poignée de farine , deux 
ceufs blancs et jaunes , un filet de vinaigre, sel ^ poirre 
i'aites*]es frire jusau'à ce qu'ils soient jaunes , serves^ 
les avec du persil rrit. 

Etant coupés de la même façon , faites-les cuire daaa 
Teau un quart d'heure, remet tez^Ies à Teau fraîche , et 
\ti accommoderez après en fricassée de poulets. 

Quand ils seront cuits, vous y mettrez use liaison et 
les servirez pour un plat d*entremets. 

Si •ous foulej confire des artichaux, ou en faire sécber 
pour l'hiver voici la façon. 

Otez-en toutes les feuilles , et ne laissez au cul que et 
qui est bon â manger , jetez-les dans l'eau jusqu'i ce 
c)ue vous les ajiez tous accommodés , faites-les ensuite 
euire dans l'eau jusqu'à ce que vous puissiez en drer it 
foin aisément , remettez les après dans l'eau fraîche , 
quand ils aon bien propres,, vous les mettez égoutter. 

Si c'est pour sécher , vous les mettez sur des claies 
dans un four jnui ne doit pas être trop chaud, si vous 
pouvez y tenir la main sans qu'il vous brûle, ceîa suffit. 

Quand ils seront secs vous vous en servirez pour 
anettre dans les ragoûts , après les avoir fait revenir 
dans de Teau tiède. 

Si vous vûulei[ les ^crfire , ils en seront meilleurs , 
^fM nettresi une saumure, conmeil est expliqué aix 
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«iiàricotft Terfs confits et vous [observerez la même fa* 

jçon ^ Us arrichaux violets , tendres et les petits verts m 
K' mangent â la poivrade, on les met sur une assiette avec 
fs «n pea de glace ^ ils se mettent â côté de la soupe poar 

«n petit liors*d*œuvre. 

^^ Anichaux à la barigoulii* 

SI Prenez trois on quatre artichauz, suivant leur gros*» 

âeur on la grandeur de votre plat d*entremets , coupez 

r le vert de aessous et la moitié des feuilles, mettez-»lea 

Il dans une casserole avec du bouillon ou de l'eau , deux 

cuillerées de bonne huile , un peu de sel et de poivre , 

itn oignon , deux racines , un bouquet garni , faites-les 

cuire , et réduire entièrement la sauce , quand ils sont 

cuits et qu*il n'y a plus de sauce, laissez-les frire un mo^ 

ment dans l'huile pour faire rissoler , mettez-les après 

sur une tourtière avec Vhuile qui reste dans la casserole , 

videz-les de leur foin et mettez dessus un couvercle 

de tourtière bien chaud , du feu sur le couvercle pour 

Caire griller les feuilles , si vous avez un four chaud , 

^s n'en seront que, plus beaux , quand ils seront grillés 

d'une belle couleur , servez avec une sauce â Ihuile » 

vinaigre y sel et gros poivre. 

Àrtichaux au vtrjus de grain* 

Prenez trois ou quatre artichaux , après avoir Até lé 
vert de dessous et coupé i moitié les feuilles de dessus ^ 
faites-les cuire dans une petite braise , assaisonnez lépé« 
rement mettez-les égoutter, et videz-les de leur fom » 
servez-les avec une sauce faite de cette façon *, vous met- 
. trez dans une casserole un morceau de beurre, une pin<- 
cée de farine , deux jaunes d'oeufs , un filet de verjus , 
sel , gros poivre , faites lier la sauce sur le feu , quand 
elle est liée avec du verjus en grain que tovs avez fiiis 
bouillir un instant dans de l'eau que vous mettez daai 
la sauce, servez les artichaux pour entremets. 

Artichaux tournés» 

Prenez six artichaux de bonne grosseur et tendre» ,' 
Atez*en les plus grosses feuilles , après vous en coùpec 
tout le vert, en le coupant doucement avec la pointe 
â!mn couteau ^ et tournez à mesure le cul d'artichaut poor 
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^ui\ soit coupé également , et n'aaticipez point sorilf 
blanc, frerte?.-!es i mesure dans l'eau fraîche et les fsf» 
tes blanchir tin demi- quart d'heure a i'eau bouiflaoïe. 
retiiez-les à l'eau fraîche pour en ôter le foin ; faires-te 
cuire dans un blanc de farine délayés avec de l'eao , ds 
sel , du beurre , un peu de verjus en grain , ou la mokiè 
d'un citron coupé en tranches , quand Us sont cbiis', 
irous les retirez pour les essuyer avec un linge : dresset- 
les dans le plat , et servez dessus une sauce au Jbianc de 
Ycau y ou celle quc-vous voudrez. 

Des asperges, 
Elîes se mangent de plusieurs façons , les pJus gros- 
tes sont estimées les meilleures , l'on en hit As ragoûts 
pour garnir des entrées de viande et rfe poisson , pour 
garnir des potages , et servent communément pour eu- 
tremets avec une sauce. 

Pour cet effet, après leur avoir coupé une partie êm 
blanc et bien lavées , vous les faîtes cuire avec de l'eau 
et du sel , un demi- quart d'heure suffit pour être cuites 
•onïme il faut, elles doivent être un peu croqfiantes. 

Vons les dressez après sur- le plat que vous de?e« 
servir et mettez dessus une sauce. 

Si c\s: en gras , vous prenez de bon coulis , metrez-y 
un peu de bon beurre , sel , gros. poivre, faîtes lier li 
iau je su^r le feu et la mettez dessus les asperges. 

Si ctst en maigre , mettez dessus une sauce blanche : 
ces mimes asperges étant cuites a l'eau et refroidies , se 
mangent i i huile, vinaigre , sel et poivre. 

Si vous voulei faire unj'agoùt^ n'en prenéz^que le plus 
tendre, aue vous coupez de la longueur de deux doigts ; 
quand elles sont cuites à i'eau et bien égourtées , met- 
tez-les dans une bonne sauce , et servez avec ce q«e 
rous jugerez â propos. 

Si cest pour un potage^ prenez-en de petites, n'y met- 
te* que Je vert , faites-les bouillir un moment àin$ 
l'eau , retirez-les â l'eau fraîche, et les ficelez en pa- 
quet , faites-les cuire dans du bouillon que vous desti- 
nez pour votre potage. 

Quand elles sont cuites , garnissez-en le bord du plat. 
Asperges en petit pois, 

^près les «Tj;r Ç'^upécs de !a grosseur des petits pojs 
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tt V\en larées , faites-les cuire un moment dans l'eau , 
Diettez-les égoutter et les accommodez comme lespetks 
pois i la. demi-bourgeoise y n'en retranchez qut les lii« 
lues , voyez , page 208. . 

Du potiron et citrouille. 

Ils ne sont d*autre usage en cuisine que pour faîrfi; 
de la soupe avec du lait. 

' Vous faites cuire le potiron et citrouille ayec de Teav, 
quand il est cuit, et qu*ii n'y a 4>lus guère d'eau , yous 
y mettez du lait , un morceau de beurre, du sel et du su- 
cre,, si vous voulez , faites tremper dedans le nain , cf 
ne le faites point du tout mitonner. 

Si^vous voulei fricasser du potiron y quand il est cuit 
dans Veau , vous le mettez dans une casrerole avec ua 
morceau de beurre , per5il , ciboule, sel , poivre, quand 
il a bouilli un quart d'heure et qu'il ne reste point desau» 
Ce, mettez-y une liaison de jaunes d*œufs a?ec de 4a 
créxne ou du lait. 

Du houblon. 

Il ne se mange ordinairement que dans le carèinr 
cour «ne salade cuite. 

Vous le faites cuire dans de l'eau arec un peu de se! ; 
quand il est cuii et refroidi , bieiî t'gouttë , dressez-le 
dans le plat que vous devez servir , mettez deisus^ 
sel , poivre , huile et vinaigre. 

Des concombres , 

Le comcombre est connu de tout le monde pour ufl|5 
X êe$ quatre semences froides , avec le potiron , citrouille 
et melon. 

Pour vous servir du concombre , il faut le peler» ôttfK 
le dedans , vous le coupez par morceaux. 

Si c'est pour un ragoût, faites-le tremper avec un» 
demi-cuilierée de vinaigre, un peu 4e sel , pendant deu& 
heures , en le retournant de ïems eq tecps, par ce moyen 
il rendra son eau froide à re*iomac, et vous le presserez 
encore avant que de le mettre dans la casserole. 

Faires-fe cuire avec un morceau de beurre et d|i 
houilioQ f un bouquet garni \ quand il est cuit ^ mei«- 
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lëK- j on peu de coulis ; dégraissez le ragoit â^ttBff ifS 

ât ferfir. 

Si eUst en maigrt , après les avoir presses , comms 
Tai dit , vous les mettrez daas la casserole arec i% 
Dcorre ; quand ils seront passés sur !e feu ,* voas y 
mettrez une pincée de farine , et moutilez àtee dm 
bouillon ; étant cuits sans sauce , tous j mettrez urne 
liaison de jaunes d'oeufs et du lait. 

Servez pour entremets ou pour hors-d'œuvre , atec 
Ces œufs dessus ou sans œufs. 

Si 9oits vouUi faire un potage^ tous les ferez coîre oit 
moment avec de Teau , et les mettrez après rakchc^^t 
de cuire avec du bouillon, et un peu âejaspour leur 
donner de la couleur. 

Quand ils sont cuits , garnissez-en te Wrd du plvt 
ft soupe , et vous servez de ce bouillon poot meure 
dans TOtrie potage. 

Ceux qui voudront faire confire des concombres , doî* 
<rent les choisir petits et pas trop. murs, rangez-les dan» 
ét% pots , et mettez dessus une saumure comme celle 
des haricots verts» 

Quand vous voudrez vous en Servfr, tous les peleres 
ta leur ferez les mêmes apprêts qu'aux autres, 
!^ Des sahifis et scorsonnaires . 

Les salsifis et scorsonnaires s'accommodent de )a 
Inéme façon , vous les ratissez et les lavez \ faites<>les 
•Mire comme les choux- fleurs ^ et les servez avec «nf 
lauce blanche. 

Des epinardt^ 
Après les avoir épluchés er lavés , £iîtes-/es cnirt 
s|ans de l'eau y vous les tirerea^après dans de l'eau fraîcht 
f Otir les bien presser» 

Mettez-les après dans une casserole avec un morceae 
de bon beurre , et les faîtes bouillir i petit feu sur utt 
fourneau pendant un quart d'heure , ei y mettez après 
lin peu dé sel , une pincée de farine , et les mouillez 
sivcc du bit ou de la^ crème. 

En gras ^ â la place de crème vous y mettrez na bon 
•oulis et jus de veau , quffnd ils seront accommodée de 
eetie i^çoo, voos les pouvez servir avec deUTÙudt 
Mité i 1« biLpciie, 
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Des melons. 

Ils te servent pour hors-d*œuvre au commeDCement 
Tun repas ;'pôur le» choisir bons » quand vous les porteii 
â rotrenez, ils doivent sentir comme un goût de goudron, 
ia queue courte et grosse , en lé pressant sous la màia 
^u'il soit ferme et non mollasse , qu'il ne soit nitro^ 
Tcrt ni trop mûr. 

Topinambours, 

a 

Ils sont fort peu estimés , ceux qui en reulent mamget 
dloivent les faire cuire dans Peau , après les peler et let 
mettre dans une lauce blanche arec de la moutarde. 

Des betteraves 

"EUes se fom cuire dans de leau ou au four, ëk^ 

•e mattgetit en salade et en fricassée. . - 

Pour les fricasser , mettez-les dans une casserole avec 

du beurre", persil , ciboule hachée, un peu d'ail , une 

pincée de farine , du vinaigre sufBsammejit, sel 9 poi*» 

Tre , faites-les bouillir un qu'art-d*heur«.- 

Des cornichons. 

Les cornîclions de Hollande sont estimés les meil- 
leurs 9 la couleur en est plus verre , ils servent â garnii' 
des salades cuites , Ton en fait aussi des ragoûts ; vou« 
les faîtes bouillir un instant dans de Peau pour le^r 
^ter la force du vinaigre, mettez-les après dans une 
bonne sauce ou ragoût , ne les faites plus bouillir, et 
% «èrvez avec èe que vous jugerez â propos. 

Cornichons de hled de Turquie, 

Vous prenez du bled de Turquie qui soît encore en 

«loëUe et tout vert , faites-le cuire i moitié dans de 

l>au , retirez-le à l'eau fraîche , ensuite vous le mettrez 

confire ; vous faites bouillir de Teau avec uo tiers de 

N-înaigre, quelques clous de girofle et du sel, mettez- la 

saumure toute bouillante sur le bled de Turquie, mettez- 

le sur la cendre chaude, le lendemain vous faites encore 

. la même saumure , et ia remettez sur le bled de Turquie ^ 

yous conrjouerez de. cette façon jusqu'à ce qu'il soit bien 

rert , après vous couvrirez vos pots «t les* serrerez pouc 
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tous CA servir de la même fâçon que les coraichMf t 
ii vous voulex contre des cornichons , rous observercr 
k même chos:. 

Des champignons y moriUes et moufserong. 

Les champignons, les meilleurs sont ceux qui vJeniieat 
sur couche , t'on peut en avoir de frais toute l'année. 

Il n*eo est pas de même des morilles et mousserons ^ 
qui naissent dans les bois et sr trouvent aux pieds de% 
«rbres au mois de mars et d'arril. 

Pour en avoir toute l'année, il faut les faire sécher « 
«près avoir ôtë le bout de la queue et lavé, f^ifes-Ies 
IsDuillir un instant dans l'eau , quand ils sont égouttés^ 
«lertez-les sécher d^ns le four , que la chaleur en soit 
frèS'douce -, étant secs , inettez-Ies dans un endroir qui 
me soit point humide! 

Pour les employer, faites-les tremper dans Veau ùede.* 

' Les champignons se font sécher de la même façon : iet- 
Gorilles , mousserons et champignons se servent de ia 
«lème façon, et entrent dans une inanité de sauces et 

Tigoût^ 

Stvous vcuïef vous en servir pour entremets à la crème , 
TOUS les mettez dans une casserole avec nn morceau de 
beurre , un bouquet de persil et ciboule ; quand ils 
'Sont passés sur le feu , metrez-y une pincée de /âWne, 
et mouillez avec de 1 eau chaude , un peu de sel et un 
peu de sucre. 

Quand ils sont cuits et qu*il n'y a plus de sauce , 
irettcz y une liaison de jaunes d'œûfs et de la crème. 

Faites frire une croûte de pain dans du beurre, met- 
tez-la dans le fond du plat que vous devez lervir , eC 
TJtre ragoût par-dessus. 

Si vous vùulei faire de la poudre de champignons ^ 
morilles et mousserons^ quand ils sont bien secs , comme 
il est dit ci- dessus , il faut les piler bien fins , er pourrei 
▼DUS en servir dans tous les riigoûts où ileatrepersfiet 
ciboule hachés^ 

Des câpres grosses et fines. 

Lés fines servent à garnir des salades cuites , et i . 
'0:ettfe entières dans les sauces *, les grosses $enreot pow 
«auces oii \i f«ut4ies câpres bâchées* 
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Des capucines es la ckia, 

JLes capucioes sont des âèurs rouges qui se mangent 
^ €5ti salade et eo font l'ornemerit. 
J La chii confite dans du vinaigre coname les corai- 

^ chon f se mange de la même façon. 

1-: Des truffés, 

'' Les grosses sont les plus estimées ; celles qui rien* 

Hent du Périgord sont les meilleures. 
. Elles se mangent ordinairement cuites dans du rinet 
au bouillon, assaisonnées de sel , poivre , un bouquet 
de fines herbes , racines et oignons. 

Vous ne les mettez cuire dans ce court-bouillon ,qu t- 
j>rès les avoir fait tremper dans l'eau tiède et bien frottéet 
avec une brosse , qu'il ne reste point de terre autour. 

Quand elles sont cuites , vous les servez pour entre- 
fneis dans une serviette. 

La truffé est excellente dans toutes sortes de ragoûts « 
soit hachée ou coupée en traficbes , après les avoir pe- 
Mes ; c'est un des meilleurs assaisoànemeis que tous 
pouvez servir en cuisine. 

L*on sesert aussi de truffes sèches, mais leur bonté 
est beaucoup diminuée , et Ton n'est plus guère daof 
•et, usage présentement. 

Truffas à la maréchale. 

Prenez de belles truffes bien lavées et frottées tvetf 
vne brosse , mettez chaque truffe assaisonnée de sel , 
gros poivre , enveloppée de plusieurs morceaux de pa- 
pier , dans une petite marmite sans aucun mouillement.^ 
cuire dans la cendre chaude pendant une bonne heure 4 
«t les servirez'chaudes dans leur naturel. 

Des chervis. 

Il y en a qui les ratissent , cela les diminue de beau-^ 
coup , mais ils en sont plus délicats , d'autres se con« 
leotest de les laver et de rompre le dur. 
^ Faites-ies cuire avec de l'eau et du sel, (il n^s fnit 

qu'un quart d'heure pour leur cuisson ) mettez:les après 
j^outter 9 et les trempez dans une pite ùm Vftc de 
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lâ farioe , du vin blanc , une cuillerée d'huile et /# 
9€l , qu'elle ne soit pa^ trop claire , en tesant TOtte 
«lillere en Tair , qu'elle tombe en £fant. 

Vous faites frire les chervis après les avoir trempé» 
dans cette pâte , et les servez pour entremets. 

Du thym 9 laurier , basilic , sarriette êf fenouil. 

Le thym , laurier , basilic servent â mettre dansto«« 
les bouquets oii il est dit de mettre de fines herbes vis 
sarriette ne sert pas beaucoup que pour les fèves de 
marais ; le fenouil sert pour les ragoûts au fenouil^ 
TOUS le faites cutre un moment dans de l'eau. 

Quand il est ëgouttë, vous le mettez simplem^at sut 
h viande qui lui est destinée sans qu'il trempe djuig /» 
lauce ; il y a peu de monde. qui aime ces ragoûts. 

« 

De la patience , buglose et bourrache. 

Elles ne sont en usage , en cuisine , que povr h\î9 
des bouillons rafraichissaos » avec un petit morceau d< 
Teau et point de sel. 

Du cresson à la noix ^ cresson de fontaine ^ * estragon » 
baume , corne de cerf i et pimpreneîle. 

Le cresson de fontaine se sert autour d'une poularde 
m chapon cuits i la broche \ vous l'assaisonnez de séî ^ 
•t peu de vinaigre. 

Le cresson â la noix , cerfeuil , l'estragon , le baume» 
la corne de cerf et la pimprenellc servent pour les fpr- 
nitures de salades ; Von fait aussi avec de petites satfcef 
vertes. 

Vous mettrez de tout suivant sa force , peu de èanmc 
et d'estragon , ces herbes sont très-fortes ', vous faites 
'euirc le tout un moment^ dans de l'eau, retîrex-les i 
l'eau fraîche pour les bien presser , hachez-les très* 
Cnes, et les mettez dans un bon coulis, pour vous en 
servir à ce que vous jugerez a propos. 

De Vail 9 rocambole et échalote* , 

Vous vous en servez pour les ragoûts et sauces qxi 
i#ftt besoin d'être relevés 9 ainsi qu'il est marqué dans 
ce livre, a moins que tous n'en vouliez faire queU}vf 
lnuce paniculieiti 
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?! 

•r Det mufi^ 

'^«/jlPrAs la TÎinde rien ne faurnit une plus rrande 
r.?. diversîtë en cuisine que les œufs; c*est un aiimt»! 
f! excellent er nourrissant , que le sain et le malade « le 
ft pauTre et le riche partagent ensemble. 

JLes œufs frais adoucissent les âcretës de la poitrine ^. 
les vieux sont sujets à incommoder ceux qui sont d'us 
tempérament chaux et bilieux. 

Pour connoître si les œufs sont frais , présentée- lef 
A la lumière, s'ils sont clairs et transparens, c'est une 
Vonne marqué. 

Quand ils sont piqués mettez-les au rang des ?ieuXa . 
, m s*ils ont une tache tenant à la coquille , c*est une 
preuve qu'ils ne valent rien. 

Je dirai ici quelque chose de leur propriété ivant 

^ue d'en venir aux diflérentes façons de les accommoder. 

Le jaune d'aruf frais , délayé dans de l'eau chaude 

Avec un peu de sucre , le boire en se couchant , est bon 

pour les personnes enrhumées , c'est «ce qu'on appelle 

I Sait de poule. 

Le blanc battu avec de Tean de plantin est Von pour 
Vinflammation âes yeux. 

Lu peau de Vœuf^ tenant i la coquille , faites*lC 
sécher » et écrasée et mêlée avec le blanc , est bonne 
poar la gersure des lèvres. 

La<oaue d'^u/ brûlée et pilée est bonne pour blaa« 
cbir les aents ; elle est encore bonne étant brûlée e]l 
réduite en cendres et bue avec du vin pour arrêter le 
crachement de sang : ton fait aussi un mastic fort bon 
pour coller les porcelaines cassées , avec de la chaux 
vive , du ciment fin , de la coque brûlée et réduite en 
cendres « de bitume , le tout mêlé avec du blanc d'oéuf*. 
[ Comme la provision des œufs dans une maison est 

d'une grande ressource , et que l'hiver ils sont chers f 
les personnes ménagères qui ont des poules doivent en 
jueasser l'été pour 11û?er entre les deux Ndtre^Damei^ 
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Pour cet effet , mettez-les dans ua ea droit qA me 
toit ni trop chaud ni trop froid; la catre leur est bonne , 
«|uaad elle n^est point humide , mettez- les dans one h- 
taîlle, dans Tétë avec de la paille *, en hiver , changex- 
les pour les mettre ivec du foin ; il y en a qui- se serrent 
4e sciure de bois , de chaume , et d'autres de ieodrcs. 

Il est terni de venir présentement aux différentes 
façons ^*il$ peuvent s*accommoder dans le goût bout* 
geois. 

Des aufs mollets de toutes façons. 

Comme les œufs poches à l'eau ( c'est- i-d/re cassés 
ians l'eau bouillante ) ne sont pas bien jboD5 qaaaà 
ils ne sont pas frais , et que le bourgeois 2L\mc mieu^ 
les manger a la coque que de les sacriâer de cette façon ^ 
Toici ce qui vous suppléra au défaut. 

Mettez de l'eau dans un poêlon , faites-la bouillir , 
mettez dedans la quantité d'œufs que vous jugerez i 

Î»ropos , faites- les bouillir cinq minutes bien justes, et 
es retirez prornprement dans l'eau fraîche ; il f&ut les 
peler tout doucement pour ne les pas rompre, par ce 
moyen le blanc sera cuit et le jaune tout mollet , vous 
sentirez sous les doigts qu'ils seront flexibles ', vous la 
^erve^ entiers. 

Ces sortes et aufs se servent de toutes façons , avec 
«ne sauce blanche, sauce verte, sauce au coulis, sauce 
^ux câpres et anchois , sauce au verjus de grains , sauce 
jRobert , sauce ravigote , un ragoût de champignons, 
ragoût de truffes , ragoût de ris de veau , ragoût d'as- 
perges , rago'ût de capdes poirees , ragoût de céleri ^ 
ragoût de laitue, ragoût de chicorée , en gras et ea 
Viiigre , de telle façon que vous jugerez â propos. 

Œufs de toutes les façons bourgeoises. 

Tout îe monde sait faire cuire des œufs i la coque « 
et plusieurs les font cuire trop ou pas assez. 

Pour ne les point manquer , quand l'eau bout, mettez- 
les bouillir deux minutes , retirez- les et les couvre* 
une minute pour lés laisser faire leur lait, etlesservei 
iMki u»e $er riette ; de ceite fa^o iU lom imaanquable^ 
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Dês œufs brouillés de plusieurs façons. 

S\ v'ous voulez les faire au naturel , métrez simple- 
nent les œufs dans une casserole avec un peu de beurre , 
feux cuillerées â ragoût de coulis , et les assaisonnez ; 
aîres-Ies cuire sur un fourneau , en les remuant toujours 
vec un petit bâton â deux ou trois branches. 

Quand ils sont cuits servez- les promptement. 

JErt maigre , à la place du coulis , meitez-y une cuil- 
cfëe de crème , et les faites de la même façon. 

5"/ vous vouhi les faire avec quelques ragoûts de légumes 9 
soît céleri , laitue , chicorée , il faut que voife ragoût 
ioit fini , comme si vous étiez prêt à lé servir, hachez-' 
les fort menus , et en mettez deuTC cuillerées à ragoût 
dans vos œufs , et les brouillerez comme les autres. 

Si c'est au verjus , après les avoir fait cuire dans l'^aH 
un moment , vous les garderez pour ^n faire un cordon 
^mour des œufs , quand ils seront dressés dan&ie pUt 
que vous devez servir. / . • ' . 

Des œufs frits de toutes façons. 

En gras i vous les faites frir*e avec dû sain- doux, ef 
ert maigre ^ vous prenez du beurre fondu, mettez-les 
dans une poêle ; quand votre friture est bien chaude ; 
mettez les œufs un a un pour les frire , faites en sorte 
qu'ils soient bien ronds en les retournant dans la poêle» 
et ne laissez point durcir le jaune. 

Vous servirez ces œufs de la même façon qu'il est dît 
pour les œufs mollets , même sauce et ragoût, p. 2^1 
■ Les cFufs au heurte noir se font' en mettant dans, une 

{)oêle un morceau de beurre que vous faites fondre sur 
e feu , quand il né crie plus , vous avez les œufs' cassés 
dans le plat , tt assaisonnés de sel et poivre, mettez- 
les dans la poêle, et les faites cuire ; passez une pellç 
rouge par-dessus pour faire cuire le jaune» et serves 
avec £let de vinaigre dessus. 

(Eufs à la bagnole t. 

Pochez huit œufs frais , mettez dans une casserole dâ 
, jambon cuit haché , avec un peu de coulis , et du bouiU 
ion, UR filet de vinaigre, gros poivre, un peu de sel^ 
{aites chauffer la Muce^ et la servez sur les «iifi« 
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Les afufs au plat , autrement dits au miroiK 

Prenex un plat qui aille ay feu , vous mettrez àm 
le fond ufl peu de beurre étendu par- tour , mettez âa 
ttufs dessus assaisonnés de sel , poivre, et deuzoa troii 
cuillerées de lait , faites-les cuire a petit feu sui si 
fourneau, passez la pelle rouge, et servez. 

Les eeufi au lait se servent pour' entremets. 

Pour les faire , vous prenez trois œufs que vont 
iéhyet avec une demi-cuillerée de Marine , gros comme 
une noix de sucre , un pai de sel, et trois poîssonsdc 
lait y mettez le tout dans le plat que vous devez servir', 
faites-les cuire sur un fourneau, un quart d'hçare suéHt ; 
passez la pelle rouge , et servez d*abord qu'ils soal 
coltf. 

ÛEufs à la duchesse* 

Faîtes bouillir trois demi*setiers 'de crème arec idSi 
sucre , fleurs d'orange^ pralines , citron confit , tnasse- 
pain , le tout haché très-fin , ayez huit œufs , fouettez- 
en les blancs et mettel les jaunes i part , prenez lei 
blancs fouettés avec une cumere , et en pochez deux 
ou trois cuillerées â la fois dans la cri^e , ce qui 
TOUS formera des œufs pochés sans jaunes , metrez-<ei 
é^ouAer et les dressez les uns sur les autres , josqu'i 
ce que cela vous forme huit œufs pochés que vous 
dressez sur le plat que vous devez servir 9 mettez U 
crème sur lefeu pour la faire réduire au point d*uoesauce; 
quand vous êtes prêt â servir , mettez-y les hait jaunes, 
faites lier sur le feu sans bouillir , crainte qu'Os ne tour- 
nent , dressez la sauce sur les blancs d'oçufs. 

Les œufs a la farce ne sont autre chose que dé mettre 
des œufs durs sur un ragoût de farce , comme il est dit 
•j-après , chap. 15 , page 179. 

Des omelettes de toutes façons* 

Prenez des œufs , la quantité que vous voulez tnettre , 
mettez-les dans une casserole avec dii sel fin, battez bien 
les œufs, vous faites fondre du beurre dans une poêle, 
mettez dedans les œufs , faites cuire l'omelette , qu'elle 
sftit d'une h^t couleur ea dessous^ et U rearertes dais 
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le plat que tous devez servir, ceux qui aiment le persil 
•t ciboule en mètrent dedans , quand il est haché très-fin. 
Si vous vouiei faire des omelettes plus distinguées , 
eotnnie omelette au lard , omelette au rognon de veau , 
aux pointes d'asperges , aux truffes , aux champignons ^ 
morilles et mousserons » de telle espèce que vous voules 
les faire. 

Il faut toujours que rotre ragoût soit cuit et assai~ 
sonne , comme si fous vouliez le servir. 

Quand il est froid , vous le hachez pour qu'il se mêle 
Jbiea dans les œufs , vous battez tout ensemble , et 
ferez cette .omelette dans une poêle comme les autres , 
vous vous réglerez sur Tassaisonnement qu'il y a dant 
le ragoût pour saler Tomelette » pour ne la point fairt 
^e trop haut goût, 

Celles que l'on fait pour la farce, laitue et chicorée, 
se font différemment. 

Vous ferez ces ta goûts en maigre , comme il est dît 
à chaque article de ces herbes , vous les dresserez d^ns 
le plat que vous devez servir , et mettrez dessus une 
Dmeletté «ù il n'y aura que des œufs et du sel , et les 
servirez pour hors-d'œuvre , et les précédentes pour 
entremets. ^ 

Omelettes de harengs sorés ; ouvrez- les par le dos et 
faites-les griller , vous les hachez et les mettez dans, 
^omelette , comme si vous mettiez du jambon ', il ne 
faut point de sel dans les œufs , et finissez cette ome- 
lette comme les autres ; celle au jambon se fait de U 
•lême façon. 

Des œufs à la tripi , aux concomhrês^ 

Prenez des concombres que vous coupez par petits 
morceaux de la grosseur du doigt , passez-les sur le, 
feu avec du beurre, persil, ciboule hachés^ mettez-y 
après une pincée de farine, et les mouillez avec us 
peu d'eau , assaisonnée de sel et de poivre. 

Quand ils sont cuits, et qu'il n'y a plus de sauce, 
mettez-y des œufs durs coupés par tranche en quatre,. 
et y mettez du lait , faites-leur faire un bouillon, goû-*. 
tez s'ils sont de bon goût et serves ; les autres se fott 
en retranchant les c«nC9iDbrei« 
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Si vous vouUi faire des œufs à la tripe au roux , itià 
prenez un peu de beurre , uoe cuillerée de farine ^dÎ 
vous faites roussir sur le feu, et mettes après unepoi- 

Snée d'oignons coupés e;i petits carrés , faites-les coiit 
ani ce roux, en y mettant encore un peu de heunt^ 
et les mouillez avec du bouillon. 

Quand Toignon est cuit , vous y mettrez àtî oeufir 
durs coupés en tranches , faites-leur faire un bomWoQ , 
et y mettez un filet de vinaigre, sel et poivje; senes. 
à courte sauce. 

Mettez dans une casserole de l'oignon coupé en élcts 
que vous faites cuire a petit feu avec du beurre ; qum^ 
ils sont cuits, me(teZ un peu de coulis muigre, si vous 
en avez, sinon vous ferez un petit rouxarec du beurre , 
et de la farine , et mettez ensuite votre oignon , «t \« 
ihouillez avec un verre de vin blanc et un peu d*eaa , 
assaisonnez avec du sel , et de gros poirre , quand votre 
oignon est cuit et la sauce réduite , vous avez une ome- 
lette bien sèche que vous coupez en filets , mettez Ia 
dans le ragoût d'oignons , ^ifes chauffer sans bouillir » 
mettez-y de la moutarde quand vous êtes prêt à sttvîr« 

Œufs au gratin. 

Prenez un plat qui souffre le feu , mettez dessos crii 

Eetit gratin que vous faites avec de la mie depaioiua 
on morceau de beurre , un anchois haché , persil , 
ciboules , une échalote , le tout haché , trois jaunes 
d'œufs , mêlez le tout ensemble 'pour le mettre dans le 
fond du plat de 1 épaisseur d'un éçu , fahes^-les attacher 
sur un périt feu, ensuite vous casserez dessus sept ou 
huit œufs que vous assaisonnez de sel , gros poivre , 
faites cuire doucement , passez la pelle rouge dessus , 
^uand ils seront cuits , le jaune mollet^ serrez. 

Œufs brouillés à la coque. 

Coupez autant de mies de pain en rond, de la forme 
(l'une petite tabatière, que vous voulez servir d'œufs « 
faites un petit trou dans ie milieu pour y faire tenir un 
ttuf dans sa longueur , ensuite vous prenez les ceufi 
que vous voulez brouiller, cassez-les proprement par 
«A bout pour Iti rider I brouiHez-tes en w metuot daar 
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ne catserole avec an petit morceau de beurre, un pea 
e per«il , ciboule hachée , sel , gros poivre , deux cuil- 
çrëes de crème, faites- les cuire sur le feu en les rc- 
luant toujours jusqu'à ce qu'ils soient cuits , et les 
^métrez dans leurs coquilles que tous aurez laréei et 
gouttéei ^ dressez-rlei sur les mies de pain. 

Œufs à la huguenote. 

Prenez le plat que tous devez servir « et le mette^ 
tor un moyen feu avec un peu de jus , cassez douce- 
ment* des œufs pour que les jaunes restent entiers , 
assaissonnes de sel , gros poivre , faite cuire le dessus 
arec une pelle rouge , et les serrez à dendi- mollets» 

(Eufs. en timbaUf 

Faîtes fondre un peu de beurre pour beurrer en dedant 

fhc gobelets ou petites timbales de cuivre , vous prenes 

six oeufs blanc et jaunes que vous délayez avec trois ott 

quatre cuillerées de coulis , assaisonnez de sel , poivre , 

passez- les^daas un tamis pour les mettre dans les gobelets, 

(il ne faut pas les remplir) mettez-les cuire au bain- 

marie ^ que Teau bouille doucement ; qnand ils soni 

fermes, il faut passer doucement autour un couteau pous 

les détacher du gobelet , et les renverser dans le plat» 

Servex avec jus ciair. 

(Eufs #71 salade. 




coupes 
salade , asiaif onnez d^huile , vinaigre , sel , poivre» 

Œufs au petit lard. 

Prenez un bon quarteron de petit lard bictn entrelarda, 
coupez-]e en petites tranches minces , mettez-le dan» 
vne casserole sur ua petit feu jusqu'à ce qu'il soit cuit, 
aiyez sgin de le retourner , ensuite vous versez le lard 
fondu dans le plat que vous devez sernr avec deux 
cuillerées de ju?, cassez dessus sept ou huit œufs, mettex- 
y aussi les tranches de petit lard , de gros poivre , peu 
de sel, faites cuire sur un petit feu, passez la pelle^ 
TQuge dessus. Sçrre^ à dejni-mollet. . 
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(Êufs M peau i Espagne* 

Délavez trois cuîllerëes de coulis, autant de Josine 
fix œa(^ blancs et jaunes, sel , gros poîrre » passez-is 
au tamis et les mettez sur le plat qae tous àevezser¥u\ 
faites- les cuire au bain-marie; quand ils sewai pris, 
•n servant toupez-les arec quelques coups decoateiu , 
•t mettez dessus un jus clair. 

Œufs tnfiUts. 

Passez sur le feu avec ua morceau de beurre, di 
Toignon , des champignons coupés en filets avec une 
petite pointer d'ail , quand l'oignon commence à colont 
snettez-y une bonne pincée de farine , moailiez atvec du 
bouillon , et un verre de vin blanc, sd, ^ros poivre, 
faites bouillir une demi-heure et réduire au point d*ane 
sauce , ensuite vous y mettrez des ceufs durs , les blancs 
coupés en filets et les jaunes entiers \ Ëutea boutUir ta 
moment et servez. 

Œufs à la erime. 

Mettez dans le plat que vous devez servir un demi» 
tetier de crème , faites bouillir et réduire i moitié , 
siettez-y huit oeufs, sel, gros poivre, faites-les cuire, 
passez la pelle rouge pardessus. Servez à demi-mo/iet. 

Œi^ au fiomugi* 

Mettez dans une casserole un quarteron de fromage de 
Gruyère râpé , gros comme la moitié d'un œuf de beunt, 
persil , ciboule hachés , un peu de muscade, ua .demi- 
verre de vin blanc , faites boaillir â petit /eu , en It 
remuant jusqu'à ce que le fromage soit hnda \ 
ensuite vous y mettrez six œufs pour les brouiller et 
cuire â petit feu. Sevez garni de mie de pain sur les 
bords du plat.. 

Œuf^ frits* 

Faîtes trots omelettes fort minces de trois œufs cht- 
•nne , assaisonnez de persil , ciboule, sel , gros poivre, 
â meslire que vous les faites , vous les étendez sur oa 
couvercle de casser6le«t les roulez bien serrées.» coupes 
chaqjie omelette en deux pour en faire six morceaux ^s 
ir^is » easaitQ vous l^s. ttempez dam ha oeof batra et 
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es panec de mie de pain *, faites -les frire dd belle co««, 
eur. Servez garni de persil. 

' (Eufs au pain, 

Ifetrec dans une casserole une demi-poign^e de mm 

je pain avec un poisson de crème , tel , poivre, uopev 

lie muscade , quand le pain a bu toute la crème , cassei- 

y dix oeufs et les battez ensemble pour ea faire «ne 

•melette. 

Œufs au gratin , au Parmfsân» 

Mettez dans le fond du plat que vous devez servir p 

gros comme U moitié d'un œuf de la mie de pain avec 

un peu de fromage de Parmesan râpé , un morceau de 

beurre , deux jaunes d*œufs crus , un peu de muscade et 

de gros poivre , mêlez le tout ensemble et l'étendeai; 

dans le fond de plat , fiites^les attacher sur un petit feu , 

«t ecsulte vous y casserez dix œufs ; poudrez tout le 

dessus des œufs avec du Parmesan râpé , fiites cuire 

et passer la pelle rouge dessus. Serves que les js^unee 

•oient â demi-mollets. 

(Eufi à la bàurgfoiii. 

Etendez du beurre de Tépaisseur d'une lame de coiltet« 
^ans le fond du plat que vous devez servir , mettez-y 
par- tout des tranches de mie de pain coupées très^minces^ 
et aussi de petites tranches de fromage de Gruyère , 
ensuite huit ou dix œufs assaisonnez de peu de sel » 
muscade 9 gros poivre, faites cuire â petit feu 9ur un 
fourneau. 

• CEufsgriUés. 

Prenez une grande feuille de papier blanc que rêve 
coupés en huit petit carrés égaux , mettez chaque petit 
carré en double pour le plier en petites caisses , beurrez- 
les en dedans et en dehors , prenez un «bon morceau de 
lieurré que vous mêlez avec une demi-poignée de mie 
de pain, persil ,^ ciboule, une pointe d*ail, sel, gros 
poivre, et te mettez ensuite dans le fond de vos caisses , 
cassez on œuf dans chaque caisse , assaisonnez le dessus 
avec un peu desel jfin et de gros poivre , faites-les cuire 
i gttlt km sur le gril^ pissesL la péUç rouge par*deiitii» 
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S«ryez»lef que les jaunes soient â demi-mollets arec hf 
fiisses. 

Œufs à VaiL 

Ajezdix gousses 4'ai!, cuites un dem?-quart(f%ear« 
îlans de l'eau , pilez-les avec deux anchois , vas boone 
pincée de câpres , ensuite vous les délayerez arec Je 
Thuile , un filet de vinaigre, un peu de seJ , gros powre , 
mettez cette sauce dans le fond du plat que vous deva 
$emr , et des œufs durs dessus arrangés propremtat. 

Œufs à la jardinière. 

Mettez dans une casserole quatre ou cinq gros oignons 
•oupés en filets avel: un morceau de beurre, pMssez-Ms 
sur le feu }usqu*âce qu'ils soient presque cuits , ensuite 
TOUS y mettez une bonne piscée de farine , mouillez 
avec une chopine de lait , assaisonnes^ de sel , gtos poÎFre, 
faites bouillir jusqu'à, ce que la sauce soit épaisse; dtez W 
4u feu pour y mettre dix oeufs que vous battez eoserable, 
fiettezle tout dans le plat que vous devez servir pour le 
mettre cakesur un petit feu couvert d'un courercle de 
tourtière. 

ÛEufs en surtout. 

Mettez dans une casserole un morceau de Beurre arec 
persil, ciborule, champignons, échalote, le tout haché , 
passez-les sur le feu et y mettez une pincée de farine , 
mouillez avec un demi-setier de lait , sel , gros poivre, 
faites bouillir jusqu'à ce que la sauce soit liée, et vous 
y mettrez sept œufs durs coupés en quatre , faj/es-Ieur 
faire un bouillon et les dressez sur le plat que. vous met» 
trez dessus pour que l'on se voit point *le ragoût d'œufs 
qui est dessous , frottez le dessous de l'omeletté avec da 
beurre chaud, panez-la de mie de pain, et l'arrosez 
encore de beurre, faites prendre couleur dessous ua 
couvercle de touctîere. 

Œufs â Veau. 

Prenez vtne casserole , mettez dedans une chopîne 
d'eau, un peu de sucre, de l'eau de fleurs d'orange, d^ • 
Tecorce de citron vert , faites bouillir à petit feu pen- 
^^ «^ qaart d'heure, mcitez-la ensuite refroidir et 

cassefr 
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sassez dans une autre casserole sept jaunes d'œnfs , ils 
lont suffisans si votre pJat d'entj-emets est petit , s'il 
est grand vous en mettez davantage, vous délayerez 
les Jaunes d*œ?Fs avec ce que vous avez mis refroidir , 
passez ensuite au tamis ^ et faites cuire au bain -marie 
dans le plat que vous devez servir ; pour être bien faits , 
ils doivent être un peu tremblans , sans avoir 4^ Teau 
dans le foiïd , cela dépend du plus ou du moins que vous 
jnettrez de jaunes d*œufs. 

En maigre toutes sortes d*œufs , dans le besoin , se 
peuvent servir indifféremment powr hors-d'œuvre oui 
entremets. 



CHAPITRE XII. 

Du beurre 9 fromage , laitage et épiceries* 



V, 



,£NONS présentement au beurre , xVomage, laitage 
et épiceries , leur utilité et qualité. 

Les épiceries nécessaires â la cuisine ^ et celles dont 
on fait usage sont , 

Le sel et salpêtre. ^ Le genièvre. 

La muscade. Le safran. 

L.e clou de girofle. La moutarde. 
L.e poivre an et poivre Les pistaches. 

concassé. Les amandes douces et 
La fleur de muscade. ameres. 

Macis. Le raisin de Corinthe. 

Le citron. Le verjus. 

Guingembre. Lennaigre rougeet bîanç. 

Cannelle. L'huile fine et commune. 

Coriandre. y L*orangé aigre. 

Du beurre 

Com^ela bonne qualité du beurre est très-esséntîelîc 

!>our tout ce que Ton accommode en cuisine , et bue 
es meilleurs mets ne valent rien quand le beurre se raie 

L 
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'^* • -1 .« nécessaire qo'une cuisinière s'attaclie i fe 
^i:rcoi2eTet-«- le pHx qu'il faut pour r«« 

^T.^S^?j1rs'd"uxCso« que le* îe.K>n««.ç.é- 

y. pour en fondre o^^^j^J^^'^^^ ,,.„,, ,,,,,, ^e 

ro.c. îa /''f''" °' 'li dans un chaudron bien proore^ 

beurre que vous '"««"^*'^*P' ^^ deux feuilles de ta-l 
' mettex-y quatre clous de gtr^e^e^^^ ^.^^^^^ 

rier, deux oignons , f^^ff-f;"^., Jusqu'à ceV'f«« 
pendant .rois heures sans l ecum*^' J^*^ ,^e lai«* 

.!;sJ^rh:ui^:^:^-^---^^"'-«^^ 

n3etntd?bè:.ÎX^-ers d'un tarnU^^ 

^Te Se s^S ;:K!f=^^^ 

façonné -, après l *J°" '*^%P «vres à la fois que «a 

«ortir son la.., V^ff^^J" ^^". étendez-le avec un ««• 

mettez sur une table »"«" "^'V/e vépaîsseurd'un doig< 
lea«commeunmorceaodeged«^ep .^^ 

répandez du sel dessus en «' ««^J*,,, J^^ ^e cette faço. 

beurre en "o»' °" ^^» ^^'„1 v.eVmêlé avec le sel. 
jusau'à ce que le ^""%»°\;'f,ço„ , deuxlivres par ffiH 
Vous continuerex de ««e taç ^ ^ ^^^^^^ ^ 
livres iusqu'àdéfinuion, vouslc.ne.tte ^^^j^^ 

des pots de g«'» l'^'I.f L^S'epoÎBtde vide, 
avec la main pour q« " «^ ^^^^^ l*"**^ 
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Quand les pots seroot pleins , vous prendrez du sel 
|ue vous ferez fondre avec un peu d'eau que vous 
nettrez sur la superficie des pots , portez-les à la cave 
pour les conservf r , et les couvrez de [a même façon 
]ue ceux de beurre fondu. 

Dû fromage* 

Je a*entrerai point ici dans le détail de faire les fro- a 
mages , cela regarde la fermière , je m'expliquerai , \ 
seulement sur les différentes façons qu'on les peut ser- 
vir sur les tables , et l'usage que l'on en peut faire en 
cuisine. 

Nous avons les fromages de chevrettes qui sont fait^ 
avec du lait de chèvres mêlés d'un tiers de lait de vadie; 
quand ils sont affinés ils sont très-bons. 

Celui qui donne â Paris avec plus d'abondance , est 
celui de Érie ; il y en a d'excellens. 

Nous avons ceux de Bretagne et de Languedoc , le 
fromage d* Hollande (celui qui est persillé est le meilleur) 
le fromage de Gruyère doit être choisi ave de grands 
yeux et bien gras , le fromage de Parmesan y le fromage 
de Roquefort le plus estimé de tous , et par conséquent 
le plus cher. 

Nous avons aussi les fromages mous nouvellement 
faits, ils se servent au gros sel. 

Les petits fromages â la crème qui se mangent avec * 
de la crème et du sucre ; teutes ces sortes de fromages" 
se servent sur la table au dessert, il n'y a que le Par" 
mesan et le Brie dont on se serve en cuisine. 

Le fromage de Brie étant bien affiné , vous vous en 
servez pour faire des ramequins. 

Pour cet eÇit^ , vous'en mettez un bon morceau ^i^t 
vous écrasez dans une casserole avec un morceau de 
beurre d'environ un quarteron , un demi- setier d'eau 
\ froide ou chaude , très-peu de sel , un anchois haché , 
faites bouillir le tout ensemble 9 et m^^ttez autant de 
farine que la sauce en peut boire , faites-la dessécher sur 
le feu jusqu'à ce que votre pâte soit bien épaisse, mettez- 
la ensuite dans une autre casserole pour y délayer autant 
d'œufs que la pâte en peut boire sans être liquide : il 
faut que cette pâte se soutienne sans couler. 

L z 
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Vous dressez cette pâte eo petits morceaux èt^ 
grosseur d*.ua œuf de pigeoa sur ua plafond , etlo 
faites cuire au four. 

Pour être bien faits , il faut qte vos ramegniia 
soient légers çt d*uAe belle couleur. 

Le Parmesan sert à faire des entrées en gras et en 
maigre. — 

Pour vous en servir vous le râpez ; la viande ou pois- 
son que voifs destinez pour servir avec , doit être cuite 
à la braise ou en ragoût , la sauce et la viande doivent 
avoir moins de sel qu'à Tordinaire , parce que le Par- 
mesan les salera encore. 

Vous prenejz le plat que vous devez servir , mettez 
dans le rond du plat un peu de la sauce destinée à la, 
viande , du Parmesan dessus , vous dressez ensuite la 
viande dfusus , et mettez par-dessus la viande \e restant 
de la sauce que vous couvrez par-tout de Parmesan y et 
mettez ensuite le tout dans le four ou sous un couvercle 
de tourtière pour lui faire prendre couleur , et servex 
ensuite à courte sauce , les bords du plat bien essuyés. 

Vous pouvei aussi mettre de cette façon des chcoX" 
fleurs et cardons d'Espagne , que vous servez pour en-f 
tremets. 

Du Uitagf. 

Rien ne demande une plus grande propreté çoe le 
laitage , parce qu'il est susceptible de mauvais goât, et 
la moindre malpropreté peut le faire tourner ; roo a 
vu par les différens apprêts qui sont écrits iâns ce Li- 
vre y son utilité , sans qu'il soit besoin d'en parler da- 
vantage. "* 

Il mé reste à parler sur ce sujet de différentes cribnies 
^ui seront très-utiles paur servir en eatremets. 
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DES CREMES. 

* Crème Italienne» 

ÈTTEZ dans une casserole trois demi-setiers de 
lait et le faites bouillir , ensuite vous y mettrez un peu 
d*écorce de citron verd , une pincée de coriandre 9 un 
petit morceau de cannelle , un peu plus de demi-quarre- 
ron de sucre , deux grains de sel , faites bouillir et réduire 
i moitié *, mettez un peu refro'idir , ayez dans une casse- . 
rôle une pincée de farine délayée avec six jaunes d*œufs, 
niettez-y votre crème peu à peu en la remuant a mesure , 
passez-la au tamis , et 1a dressez dans le plat que vous 
devez servir 5 faites-la prendre au bain- marie *, avant que 
de la servir vous passez la pelle rouge par-dessus pour 
)a coloren 

Crème au café* 

Mettez trois demi-setiers d'eau dans une cafetière , 
quand elle bouillira vous y mettrez deux onces de café , 
remuez- le avec une cuillère et le remettez au ieu popr le 
faire bouillir jusqu'à ce qu'il ait monté quatre ou cinq 
fois 9 laissez-le reposer pour le tirer au clair , et le 
mettez ensuite dans une casserole avec une chopine de 
lait et un morceau de sucre , faires-'le bouillir jusqu'à 
ce qu'il ne reste que ce qu'il vous faut pour la grandeur de 
votre plat , délayez cinq jaUnes d'œuhs avec une pincée 
de farine , et ensuite la crème , passez-la au tamis pour 
la mettre dans le' plat que vous devez servir , <^ui doit 
être sur une casserole ou il y a de l'eau prêt à bouillir , 
couvrez d'un couvercle de casserole avec un peu de feu' 
dessus , faites bouillir jusqu'à ce que la crème soit prise. 
Servez chaudement. 

Crème au chocolat. 

Râpez deux tablettes de chocolat et les mettez dans 
une casserole avec un demi-quarteron de sucre, une 
chopine de lait , un dèmi-setier de crème ; faites bouillir 
jusqu'à ce qu'elle soit diminuée d'un. .tiers ; quand elle 
«era â demi- froide, délayez-y ciiiq jaunes d'œufs, pas- 

i- 3 
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sçz-la au tamis, et la faites prendre aa baîn-manei 

comme la précédente. 

Crème fritu 

Mettez dans une casserole de la farine eovîroa plein 
trois cuillères à bouche , délayez-la peu à peu avec sôc 
oeufs blancs et jaunes , un peu d'écorce de citron ri^^ 
de la âeur d*orange pialinée et hachée, une chopinedt 
Uir y un morceau de sucre , une petite pincée de sel , 
fàites-fa cuire sur un petit ^u pendant une demi* lieare. 
Cil la tournant toujours; quand elle sera bien é^sÀss^ , 
étendez-la de Tépaisseur d'un demi-doigt sur un piar i*a« 
rioé , jetez de la farine dessus, quand e//e ser^ froide 
TOUS la couperez comme vous voudrez pour la faire frire 
dans une friture bien chaude , ensuite vous \a placez 
avec du sucre et la pelle rouge. 

Crème au caramel. 

Mettez dans une casserole une chopîne de lait , un de- 
inî-setier de crème , avec un petit morceau de cannelle, 
vne bonne pincée de coriandre , de Técorce de citroo 
vert , faites bouillir un quart d'heure , ôtez-Ia du fea» 
et mettez dans une poêle d'office un quarteton de sucre 
avec un demi- verre d'eau , faites- le bouillir surunfoiir- 
neau jusqn^â ce qu'il soit au caramel, c'est-â-dire , de 
couleur de cannelle foncée, ôtez-le du feu et y mettez 
h crème ; remettez sur le feu jusqu'à ce que le sacre soU 
délayé avec la crème , ensuite vous délayez cinq jaunes 
d'œufs avec une pincée de farine , mettez-y la crèmes 
passez>1a au tamis pour la faire cuire au bain-marie 
comme les précédentes. 

Crème à la franchipane. 

Mettez dans une casserole deux cuillerées de farÎAe 
avec du citron vert fâpé ,-de la fleur d'orange grillée , 
hachée , une petite pincée de sel , délayez avec cinq oeufs 
blancs et jaunes , une chopine de bon lait , un morceau 
de sucre , faites cuire en la retournant toujours sur le fieu 
pendant une demi-heure ; quand elle 'sera froide , elle 
vous sert pour fé ire une tourte de franchipane ou des 
larteleties ^vous n'avez plus qu*i la mettre 'sur uae pâte 
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de feuilletage, quand elle sera cuite vous la glacez ^vée 
du sucre. Les tourtes à la moelle se font de la même 
i fa^OD, à cette difierence que vous mettez de U moelle 
i de bœuf fondue et passez au tamis dans la crème avant 
L que de la retirer du reu , laissez-la cuire ua petit momenr 
'* dans la crème 

Crème à la Mëgdeleine, 

Délayez quatre œufs blancs et jaunes avec une pincëe 
de farine , up peu de citron vert râpé , un très-petit 
morceau de cannelle pilée , quelques biscuits d'amandes 
ameres écrasées , une demi-cuillerée d'eau de fleurs d'o-* 
ranges , une chopine de crème , un demi-quaneroa de 
sucre , gros comme un pois de sel , mettez votre plat sur 
un moyen feu , versez-y la crème, quaûd elle seracuhe, 
jetez-y un peu de sucre pour la glacer avec la pelle 
rouge. 

Crème à la Duchesse, 

Mettez dans une casserole une chopine de lait avec un 
dofni-setier de crème , un petit morceau de cannelle , une 
écorce de citron vert , un demi- quarteron de sucre, fai- 
tes boifillir une demi-heure, et diminuer d'un tiers V pas- 
sez4a^ai»tamis et la délayezensuite avec lix jaunes d'œufs 
et une pincée de farine , mettez-y quelques biscuits d'a- 
mandes ameres , une demi-tablette de chocolat , un peu 
de fieur d'orange pralinée , le tout haché très-fin \ rai« 
tes-la cuire au bain-marie comme celle du café. 

Crème de rii p»ur les convalescens , 

Ayez un quarteron de riz épluché et lavé dans trois ou. 
quatre eaux tiedes , mettez-le cuire avec un boa bouil- 
lon gras ; forsqu'il est cuit et épais, écçasez-le avec 
une cuillère et la mettez ensuite dans uneétamine pour 
le passer , en le bourrant fort avec une cuillère de bois » 
mettez-y de rems en tems un peu de bouillon chaud 
pour aider i le passer. Servez-la de l'épaisseur d une 
crème double. 

Crème de ' thé , d*estragqn , de céleri , de persil. 

Mettez dans une casserole un demi-setier de crème et 
une chopine de bon lait i près d'un quarteron de sucre ^ 

L + 
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faites bouîNtr et diminuer d'un tiers : ensuite si c'est ne 
crème de thé , vous y mettez ce qu'il faut de rbë poisr 
en faire cinq tasses ; laissez- le bouillir un momeor et 
passez au tamis ; si vous voulez faire une crème d.'estra:- 
gon , vous prendrez deux branches d'estragon que vous 
. ferez bouillir un demi-quart d'heure dans deTeau, ef 
le mettez ensuite bouillir dans la crème ; il ne faut le 
laisser que le tems qu'il faut pour donner le goût , et \e 
retirer promptement ,.de crainte que le goût ne domine ; 
vous ferez la même chose pour celle de céleri et de per- 
sil ; la crème étant passée au tamis , vous y délayez cinq 
jaunes d'œufs arec une pincée de farine , et ia faites 
cuî eau bain-marte comme celle de café ; st vous vou~ 
lezies servir froides, n'y mettez point d'œufs ni hrin^^ 
après qu'elles sont passées au tamis et que la crème esc 
tiède , délayez-y de la présure ou àes peaux àe çig^^js 
de volailles hachées , passez ensuite au tamis et.\a met- 
tez dans le plat que vous devez servir , que vous roef- 
tez sur un peu de cendres tbaudes , couvrez avec u« 
couvercle où vous mettez aussi un peu'de cendres chau- 
des, laissez jusqu'à ce que la crème soit prise , et la 
mettez au froid jusqu'à ce que vous serviez. 

Crème en neige* 

Faites bouillir une chopsne de lait et une chopii^ de 
crème avec un quarteron de sucre et réduire à moitié; 
quand elle sera tiède, faites-la prendre avec de la pré- 
sure ou gigier , comme les précédentes *, quand elle sert 
froide, vous prendrez une chopine de crème double que 
vous fouetterez avec un/ouet *, à mesure qu'elle mousse; 
ejiievez la mousse avec une écumoire pour la mettre - 
sur un tamis et un plat dessous ; continuez à fouetter 
la crème jusqu'à ce que vous en ayez assez pourcTonvrir 
ca dôme la crème veloutée. Servez tout de suite. 

Crème hràlée. ' 

Mettez dans une casserole deux cuillerées a bouche de 
farine ; que vous délayez peu â peu avec quatre œufs 
blancs et jaunes, une demi-cuillerée d'eau de fleur d'o- 
range et une pincée de citron vert haché très-£n, mouil- 
lez avec un demi-setier de crème et ua demi-setier de 
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ait , mettez-y gros comme un pois de sel , et deux 
3nces de ^ucre -, faites cuire à petit feu pendant une 
iemi-heure en tournant toujours , ensuite vous mettez 
un morceau de sucre avec un demi-verre d*eau dans le 
plat que vous devex servir, faites-les bouillir sur un bon 
fourneau jasqu*à ce qu'il soit d*une belle couleur can- 
nelle , et y versez promptement la crème ; vous avez 
un grand couteau tout prêt pour étendre le sucre qui 
est sur le bord du plat en l'amenant sur la crème , et 
cela se doit faire promptement. 

Crème blanche au naturel. 

Prenez une pinte de lait , une chopine de crème , un 
morceau de sucre que vous faites bouillir ensemble et 
réduire à un tiers , et le mettez refroidir jusqu'à ce que 
vous puissiez y souffrir le doigt sans vous brûler. Vous 
prenez ensuite un peu de présure que vous délayez avec 
de Teau dans une cuillère à bouche, mèlezOa bien dans 
la crème , et passez ensuite le tout dans un tamis. 

Vous prenez le plar que vous devez servir et le mettez 

8t3r de la cendre chaude, versez e.nsuite votre crème 

dedans et ta couvrez d'un couvercle oii vous mettez aussi 

de la cendre chaude , et le laissez jusqu'à ce que U 

. crème soit prise 9 que vous porterez au frais pour la 

servir froide. 

Crème glacée. 

Prenez une casserole où vous mettez une petite poî- 
f^nëe de farine , du citron vert haché trèsfin , une pin- 
cée de fleur d'orange pralinée et pilée , un morceau de 
Àucre , délayez le tout avec huit jaunes d'oeufs dont vous 
mettez les blancs à part dans une terrine bien' propre , 
et délayez les jaunes avec une chopiae de crème , un 
demi-setier de lait. 

Faites cuire cette crème sur le feu pendant une demi- 
heure. 

Quand elle est épaisse vous la reûrez du feu , et fouet- 
tez les blancs avec un fouet. 

Quand ils sont bien montés vous les mêlez dans fa 
crème et mettez cette crème daa^Ie plat que vous devez 

1-5 
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servir , vous mettrez par-dessus du sucre , afin cpue b 
crème en sok bien couverte. 

Faîtes-la cuire au four , qu*i1 ne soit pas trop chaud, 
OQ sous un couveccte de tourtière : quand elle est biea 
BKMiîée et glacée , servez. 

Crème à la moilU. 

Preoei huit )ai]oes d*œufs que vous délayez arec deux 
cuillerées de farine , un peu de citron verr , hache 
f ràs'fîn , un peu d*eau de fleur d*oranges et trois demi- 
seciers de crème , un morceau de sucre. 

Vous prenez ensuite un quarteron de moelle que voos 
faites fondre sur le feu et la passez dans un umis , et 
mettez cette moelle dans la crème. 

Faites cuire cette crème sur le feu pendant uiie demt- 
faeure /retirez-la ensuite pour y mettre. les huit Yilancs 
d'œufs fouettés que vous aurez mis à part dans une \cp- 
rine ; mettez- les bien dans la crème, et la dressez dans 
le plat que vous devez servir. 

Faîtes-la cuire au four ou sous un couvercle de tour- 
tière comme la précédente ; quand elle est cuite voas 
prenez un doroir ou quelque plume bien propre que 
.vous tr.eihpez dans de bon beurre chaud , et le passes 
légèrement sur la crème , mettez tout de suite de la 
Bompareille V ce sont de petites dragées de toutescoo- 
leurs, et servez. 

Crênu grMiinie, 

Prenez six œufs , deux entiers , et qaatre jaunes que 
vous délaverez avec une petite poignée de far/ne, une 
chopine de crème , trois macarons écrasés, un peu de 
citron vert haché , un morceau de sucre. 

Mettez le plat que vous devez servir sur un fourneau 
â feu doux , mettez cette crème dans le plat après 1 a- 
voir bien remuée ,. faites' cuire cette crème pendant une 
heure , et passez la pelle rouge par-dessus pour lui 
donner couleur. 

Si vous poussez cette crème â trop grand feu, le 
gratin en sera brûlé et de mauvais goût. 

Crème au petit pain* _ - 

Prenez trois petits pains â café ; àfez la croûte de des* 
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s pour pouvoir éter la mie sans eodommader la croûce 
3.^ dessus 9 faites fremper les croûtes de dessus et de 
^^ssous avec du lait et du sucre. 

Prenez ensuite une casserole où v^s mettez deux pe- 
tites cuillerées de farine' que vous oelayerez avec sept 
y2.uiies d'Œufs,et mettez les blancs â part danç une ter- 
— nxie , mettez avec les jaunes trois macarons écrasés, du 
itroa vert hàcfaé, un morceau de sucre, une chopine 
^ crème, faites cuire le tout sur le feu un quart d'heure 
c le retirez. 
Vous ôtez les petits pains de dedans le lait pour les 
ire égoutter. 

Prenez le plat que vous devez servir , mettez cette 
rêfxie dans le fond, le dessous des pains dessus, prenez 
s dessus des pains : â la place de la mie que vous avez 
ôtée » mettez-y de la crème , et les mettez dans le plat 
«^r»mroe s'ils étoient entiers, couvrez- les par^-dessus de la 
jTkétne crème , unis^sez-les par-dessu& , pour que chaque 
pain conserve sa £gure. 

" Faites-les cuire au four ou sous un couvercle détour- 
tiere pendant une demi>heure. 

Vous prenez ensuite les blancs d*œufs que vous fouet- 
'terez en neige , et mettez dedans du sucre fin. 

Retirez les petits pains du four pour les couvrir de 
ces blancs d'oeufs en leur conservant toujours leur ilgure, 
mettez par-dessus du sucre fin , et les remettez au four 
jusqu'à ce qu'ils st)ient d'une belle couleur jaune , ei 
«ervez. 

Crème légère. 
Mettez dans une casserole trois demî-setîersde îaît avec 
du sucre , de l'écorce de citron vert , de l'eau de fleurs 
«l'orange , faites bouillir le tout ensemble et réduire â 
moitié , retirez-la du feu pour la mettre refroidir ; vous 
délayez dans une casserole plein une cuillère â café de 
farine avec six jaunes d'œufs , dont vous mettez les 
Lianes à part dans une terrine bien propre, mettez en* 
suite votre crème avec les jaunef d'œufs , en délayant 
petit à petit, passez ensuite votre crème dans un tamis 
et la faites cuire au bain-marie, quand elle est cuite et 
prise comme il faut , ètez-la du bain-marie , fouettez 

Jes blancs dœufs que vous avez mis i part, jusqu'à oit 

l 6 



A CUISINIERE 
lien monréi , meitez-y du sucie fin , cm- 
ime arec le$ blancs d'ceufs en. façon ^ 
t du sucre an pir-desius, faites cuire àti- 
;rcle de louniere , que la chaleui en «m 
: d'aoe belle couleur. 

Crème bachique, 

is nne casserole trois demi-setiers de irîi 
eux écofces de citron vert , une pincée dt 
n petit morceau de cannelle , trois oncei 
ites bouillir à peiit feu pendant nn boa 
i, délayez dans une auire casierofe ooe 
* j café de farine svec jii jaaDes d'oeufs, 
it à petit le vin que roas avez fait bottil- 
sera à demi-froid , passez le tout au tiia\s , 
e votre crème au bain-marie ; quand elle 
sus t'Aterez pour la netire au frais , jus^à 
la serviez. 



DES BEIGNETS. 

Beigaas de crème. 

inf poigtiëe de farine qne vous détajerex ! 
rufs entier! et six jaunes, quatre macaron) i 
Il Heur d'orange pralinëe et grillée , nn pea 
nfii haché , un demi-setîer de crème et u 
îe tait, un boa morceau -de sucre. 
ire le tout sur le feu un quart d'heure, qoe 
devienne bien épaisse , et la menez refroi- i 
}Iai fariné, et mettez encore âe»Bs de la 
l'avoir étendue de l'épaisseur d'un pouce. 
le est froide, vous la coupez par petits mor- i 
es arondir dans vos mains arec de la farine , 
re à fiiiure chaude et sauponâm de sucic 
.s en les sarvant. 

7ir« souflis , oit peii et périls chaux. 
ini nne casserole gros comme un Œuf de ^ 
« GÎuoos reru tipét, de Teau de fleu» 
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'orange une pleine cuillère à café » un quarteron de 
ucre, un peu de sel , un grand demi-setier d'eau , fat- 
:es bouillir le tout ensemble un moment , et mettçz de- 
clans autant de farine qu'il en peut entrer pour Faire une 
pâte bien liée et bien épaisse, remuez-la bien sur le 
fieu avec une cuillère de bois jusqu'à ce qu'elle s'attache 
â la casserole , pour lors, vous la mettrez promptement 
dans une autre casserole et y délayerez deux œufs â la 
fois, en remuant bien avecvotrecutllere de bois , vous 
continuerez à mettre deux oeufs à la fois jusqu'à ce que 
.votre pâte devienne molle sans être claire, vous la mettez 
ensuite sur uti plat et l'étendez avec un couteau de 
l'épaisseur d'un doigt , vous ferez chauffer de la fri- 
ture qu'elle ne soit pas trop chaude , trempez le man- 
che d'une cuillère â raeoût dans la friture , et prenez de 
la pâte avec ce manche , de la grosseur d'une noix , 
Caites-la tomber dans la poêle en cognant sur le bord , 
faites- les frire i petit feu en les remuant sans cesse, quand 
ils sont bien " montés et de belle couleur , servez-les 
chaudement après, les avoir poudré de sucre fin. Si vos 
beignets sont bien faits , ils doivent êtres légers et 
creux en dedans. Vous pouvez encore les dresser autre- 
ment *, pour les frire , faites de petits tas de pâte de la 
grosseur d*unc noix, proches les uns des autres sur une 
feuille de papier blanc , renversez-les dans la friture 
plus que moitié chaude ; quand vos beignets seront dé- 
tachés , vous ôtezle papier et ferez frire de même : c^esf 
avec cette même pâte que l'on fait de petits choux 9 il n'y 
a point d'autres changemens que de mettre plus de beufre 
dans la, pâte , et de les faire cuire au four» 

Beignets de brioche 

Prenez de petites brioches de deux liards , que vous 
couperez par la moitié ; ôtez-«n la mie et mettez à la 
place une crème cuite ou des confitures , recollez en- 
semble les deux moitiés de façon qu'elles paroissent 
entières , trempez-les dans une pâte faite avec de la £1- 
rine , un peu d'huile , du sel j et délayez avec du vin 
^ blanc , faites-les frire de belle couleur et les glacez avec 
du sttçre ce â U pelle rougti^ 
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Beignets de pomme et de pèche. 

Prenez des pommes de reinette que vous coupes « 
quatre quartiers, ôic^ la peau et les pépins , parez les 
proprement , faites-les mariner deux ou trois heures ^ec 
de l*eau-de»vie , du sucre, de Técorce de citron v^n, de 
l'eau de fleurs d'orange; qaand elles ont bien prisgoit, 
mettez'les ëgoutter^, et ensuite mettez-les dans un tor- 
chon blanc avec de la farine , remuez- le^ hien dedans 
pour quelles prennent de la farine, faites-les frhe et 
belle couleur et les glacez avec du sucre et la pelle 
rouge ; les beignets de pêche se font de la même façon. 

Vous faites aussi des beignets de pomme en pâte , 

iiour lorSf vous creuse^ votre pomme prie milieu sans 
a rompre pour en ôter le pépin ; tous les pelei et 
coupez en tranches de Tëpaîsseur d'un écu , faites-les 
mariner comme les précédentes, trempez- les ensmit 
dans une pâte fake comme celle des beignets de brioche , 
faites-les frire et servez glacés avec 'du sucre. 

Beignets d*orange* 

Prenez quatre ou cinq oranges de Portugal ; 6tez la 
superficie de Técorce en les tournant avec un petit cou- 
teau pour couper à mesure l'écorce de l'épaisseur d'pfle 
petite pièce , coupez les oranges par quartiers pour ea 
ôter les pépins , et les mettez cuire avec un peu de sq- 
cre , faites une pâte avec du vin blanc y de la farine , 
une cuillerée de bonne huile , un peu de sel ; délayez 
cette pâte, qu'elle ne soit ni trop claire ni -trop épaisse, 
qu'elle file en la versant avec la cuillère -/trempez vos 
Quartiers d'orange dedans pour les faire cuire dans une 
friture jusqu'à ce qu'elle soit de belle couleur , servez 
glacés de sucre fin, et la pelle rouge. 

Beignets de blanc-mangé, 

'Mettez dans une casserole un quarteron de farine de 

riz que vous délayez avec deux oeufs et une cho^ine 

' de lait , deux onces de sucre ; faites cuire sur le feu 

comme une bouillie, en tournant toujours pendant deux 

heures , quand elle sera bien épaisse, 6tez>la du feu, ei 

TOUS y mettrez une piacée de ciuoa yen ripé^ et de 
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L fleur d'orange pralinéé , hachée et un peu de sel , ic 
>ut étant mêlé , vous étendez la crème sur un plat Fa- 
ine , jetez de la farine dessus : quand elle sera froide 
eus la couperez par petits morceaux pour les rouler 
[ans vos mains , de grosseur d'ine moyenne balle , fai-^ 
es-Ies frire dans une friture bien chaude , lorsqu'ils 
ont tioirs vous les retirez proœptement pour les rouler 
ians du sucre fin. 

Beignets de pain à chanter. 

Ayez, deux douzaine de grands pains à chanter , pre- 
nez-jen un où vous mettrez dessus un peu de crème 
de franchipane , ou des confitures , mouillez le bord 
avec de l'eau , et appliquez dessusjin autre pain à chanter, 
p\ncez-les tout autour pour les coller ensemble , lors- 
qu'ils seront tous faits , trempez-les dans une pâte faite 
avec de la farine , vin blanc ,- une cuillerée d'huile ec 
du sel , fat tes- les frire et glacer avec du sucre et la pelle 
rouge. 

Beignets de feuilles de vigne • 

Faites tremper pendànt.une heure des feuilles de vi- 
gne avec un peu d*eau-dc-vic, ensuite vous les égout- 
tez ] et mettez dedans un peu de crème de franchipane 
f^ue vous envelopperez bien avec les feuilles , ensuite 
vous les tremperez dans une pâte comme les beignets 
précédens et les finissez de même. 

Beignets mignons» 

Mettez dans une casserole deux bonnes cuillerées 
de farine que vous délayez avec' quatre œufs blancs et 
faunes , un peu de sel , deux onces de sucre , un cf- 
iTon vert râpé , une demi-cuillerée d'eau de fleart 
d'orange , un demi-setier de lait et demi-setier de crème.; 
faites cuire â petit feu en tournant toujours ; quand elle 
sera cuite et bien épaisse , étendez-la sur un plat fariné, 
. poudrez le dessus avec de la farine *, quand elle sera 

y froide , coupe^^-la par morceaux avec un coupe-pâte â 
petits pâté^ » trempez chaque morceau dans une pâte de 

^ cette façon : mettez dans une casserole deux cuillerées 

4e farine 9 uae cuillerée d'eau-de* vie; uae pincée de 
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sel , délayez avec deux œufs ; faites frire et serwtz ^ 

cée de sucre et la pelle rouge. 

Beignets de pâte. 

Mettez sor une table un demi^litron de farine , groi 
comme un œuf de beurre , une bonne piocëe de sel, 
environ un demi- verre d eau , pétrissez la pâte , ezi- 
tuîte vous rabattez fort mince et la cûi;ipez avec un cou- 
pe-pàre à petits pâtés; mettez sur cbique morceau un 
peu de crème de franchipane , couvrez avec le dessus 
comme le dessous , mouillez les bord^ et les collez en- 
semble en les pinçant tout autour , faites' frire d'une 
couleur dorée , glacez le dessus avec du sucre et h pelle 
rouge. 

Beignets de pain. 

Faîtes bouillir un demî-setier de 4aît , et réâuîrc à 
moitié avec un peu de sucre , une pincée de sel , une 
demi-cuillerée d'eau de fleurs d'orange , une pincée de 
citron vert hacbé , ayez des mies de pain coupées de la 
grandeur d'un petit écu et beaucoup plus épaisses ; 
mettez-les dans le lait pour les faire. tremper un mo- 
ment , quand elles seront toutes imbibées , mettez-les 
égoutteret fariner, faites-les frire, glacez avec du sucre 
et la pelle rouge. 

Beigfiets à la crème. 

Mettez dans une casserole un demi-setier de crème, 
un demi-setier de lait , un peu de sel , une pincée de 
citron vert haché très-fin ', faites bouillir et réàaire I 
moitié ; ensuite vous y mettrez trois grandes cuillerées 
de farine que vous délayez sur le feu avec delà crème, 
et. la tournerez jusqu'à ce qu'elle soit bien ""épaisse y 
ètez-la du feu pour la mettre sur la table , abattez-la 
avec le rouleau jusqu'à ce qu'elle soit mince comme on 
petit écu , coupez- la en losange ; faites- la frire et 
glacer avec du sucre et la pelle rouge. 
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DES ROTIES. 

Rôties au jambon^ 



LLES se font en coupant six ou sept trancfaes de paît) 

3e la largeur de deux bons doigts , vous les passez clans 

3u beurrç jusqu'à ce qu'elles soient d'une belle couleur 

dorëe \ vouk coupez autant de tranches de jambon dç 

ipême grandeur que vous faites dessaler une heure dans 

de Teau , s*il n'est pas nouveau ; ensuite vous les inette:^ 

dans une casserole sur un. petit feu pendant une heure; 

quand il est cuit vous l'ôtez de la casserole et mettez 

dans la même casserole une pincée de farine, pour faire 

vn petit roux , et le moiiillez avec du. bouillon sans Àel, 

et un bon filet de vinaigre ; faites bouillir un bon quart 

à'beure* après l'avoir dégraissé , vous passez cette sauce 

au tamis *, dressez le jambon sur les rôties de pain avec 

la saAice par-dessus avec quelques grains de gros poivre. 

Rôties au lard. 

Coupez des tranches de pain de la largeur de deux 
.doigts et d'égale grandeur, nféttez dessus suffîsamment 
de petit lai^d coupé en petits dés et m^niéavecunœuf cru, 
persil , ciboule, une échalote , le tout haché, de gros 
poivre *, faites-les frire à petit feu. Servez arec uae sauce 
€hife et un filet de vinaigre. 

Autres rôties au lard.' 

II faut avoir un pain mollet d'une livre , long et 

rassis , coupez- en les deux bouts , et lardez tout le milieu 

avec du petit lard coupé en lardons, ensuite votis xvez 

un couteau qui coupe bien , coupez votre pain en tran- 

. cbes de l'épaisseur de deux écus, trempez ces rôties dans 

de l'œuf battu et les mettez à mesure dans une friture 

qui ne soit pa^ trop chaude , faites-les frire à petit 

feu jusqu'à ce qu'elles soient d'une belle couleur bien 

.dorée , et les servez avec une sauce claire , un filet de 

vinaigre, et un peu de gros poivre. 

Rôties aux anchois. - 

Elles se font avec dc$ mies de pain passées au beurre , 
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vous arrangez dessus une demir douzaine d'anchois ^^fl 
lavés et coupés en filets minces dans leurlongueur, as»^ 
sonnez les rôties avec de l'huile, du vinaigre et de gros 
poivre. 

Rôties de rognons de veau, 

Elles se font en coupant des mies ^e pain de même 
ftrandeurque les précédentes , et mettez dessus unehrce 
d'un rognon de veau cuit à la broche, que vous hachet 
avec autant de sa graisse, persil , ciboule, une écha- 
lote hachée , sel , poivre , liez de quatre jauiaes d'oeufs et 
les blancs fouettés , mettez cette farce sur les rôties, 
unissez- le dessus avec un couteau trempé daas de l'œvf 
battu ; panez avec de la mie de pain , faîtes-Ies cuire 
sur une tourtière avec un peu de feu dessus et dessous. 
Servez-les avec une petite sauce claire un ^u relevée. 

Rôties aux épinards. 

Elles se font avec un ragoût d'épinard fini , de bon 
froût et bien épais , vous y mettez ensuite deux jaunes 
d'œufs crus , arrangez les épinards sur des mies de pain 
coupées comme les précédentes , unissez avec un cod- 
teau trempé dans de l'œuf, panez le dessus de mies de 
pain et les faites frire. Servez sans sauce. 

Rôties aux haricets verts. 

Elles se (bnt.de la même façon que celles aux épîoards 

Rôties aux concombres. 

Faîtes un ragoût de concombres comme il est margoé 
à la page 21^ ; quand il est fini , bien lié , metrez-y 
trois jaunes d'oeufs ; dressez- le sur des raies de pain, 
et les finissez comme les rôties aux épinards» 

Rôties de toutes sortes de viandes, 

. , ■ 

Prenez telle viande que vous jugerez à propos , de 
celle qui a été desservie de la table , coupez-la en pe- 
tits dés ,pour en faire un ragoût bien lié; quand il est 
froid , vous y mettez deux jaunes d'oeufs crus, dressez 
votre viande sur des mies de pain , unissez-le dessus 
avec un couteau trempé dans de. l'œuf , panez de mit 
de pain , faite^ frire de belle couleur. Servez avec une 
sauce claire. 
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Rôties à la Minime, 

Coupez des morceaux de pain de la largeur de deux 
doigts et un peu plus longs , de l'épaisseur de deux écus ; 
mertez-Ies dans une casserole avec de l'huile pour les 
passer sur un petit feu , en lestoutnant de teros en tems 
jusqu'à ce qu'elles soient d'une belle couleur , vous les 
dressez dans le plat, arrangez dessus des filets d*anchois, 
vous mettez dans l'huile qui vous a servi i passer les 
rôties , de Techalote , persil 9 ciboule , une pointe d'ail , 
le tout haché, une demi-feuille de laurier, thym , ba- 
silic en poudre, de gro^ poivre , un peu de vinaigre, 
faites bouillir un instant, et dressez sur les rôties, servez 
froid. 

Usage des épiceries. 

Revenons présentement à ce qui regarde Tépicerie , 
pour l'assaisonnement des ragoûts. 

Four le sel , tout le monde sait qu'il est indispensable. 

Le poivre l'est un peu moins. 

Le salpêtre sert â faire des glaces : on le mêle avec 
dôux tiers de glaces pour faire glacer les crèmes et li« 
queurs que l'on juge â propos. 

ta muscade. Poivre fin. 

Clous de girofle» Fleurs de muscade. 

JVlacis. Cannelle. 

' Gingembre. Coriandre. 

Toutes ces épices servent à assaisonner les ragoûts , 
commef il est marqiié dans les endroits où ils est besoin. 

Von en fait aussi des épices mêlées , en mettant de 
chacun la dose qui lui est convenable. 
- Sans se donner cette peine, l'on en trouve de toutes 
faites cbez les épiciers , et â juste prix. 

Ces épices m/lées sont excellentes pour toutes sortes 
de pâtes et entremets de viande. 

Le genièvre n'est bon que pour les viandes que Toti 
veut mettre au sel. 

Comme pièce de bœuf et petit salé , jambon pour 
fumer, il en faut très-peu. 

Le safran nest plus en usage en cuisine, l'on S*en sert 
encore pour le paia-b^oi de compagne» 
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La moutarde se sert à côxë du boeuf â dîne > et à Sm 
des sauces Robert et rëmolade. 

Les pistaches servent pour des crèmes , pour àcspr 
lentînes, 'tt à faire quelque ragoût particulier. 

Les amandes doucejs et ameres servent â faire de.s bis- 
cuits d'amandes , des macarons ^ des abaisses de mas^ 
sepain , et entrenr dans plusieurs sortes de crèmes. 

Elles servent aussi à faire de l'orgeat , comme il seia 
expliqué après dans le traité de roffice. ' 

Le vinaigre rouge et blanc y citron et crante aigre , 
servent â relever le goût des sauceâ, comme il est ex- 
pliqué dans chaque arricle où il en est besoin-. 

La bojine huile d'olive sert pour toetes sortes de sa- 
lades, et dans une infinité de r'ugo^ts qui sont â Vbuile^ 
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CHAPITRE XIV. 

De la pâtisserie* 



£ n'entrerai point ici dans le détail généra) de tonte 
la pâtisserie , il suâit qu'une cuisinière puisse servir oae 
table bourgeoise , et qu'elle sache faire des tourtes de 
plusieurs façons pour entrées et pour entremets en gras 
et en maigre , et en pâtisseries rfoides. 

Pour des entremets de milieu qui servent plusieurs 
fois, l'essentiel est de se bien attacher â faire la pâtede 
la façon qu'elle sera expliquée ; et pour la cuisson des 
viandes qu'elle mettra en pâte , de savoir combien il 
leur faudra de tems pour être cuites â la braise , et de 
ne h. laisser jamais qu'une demi-heure de plus dans le 
four. ' « . 

Autre article très-essentiel pour les personnes qui 
font de la pâtisserie , c'est de savoir gouverner et con- 
D.oître le four dont on se sert. 

Pour cet effet, si ce sont des pièces qui soient loBgues 
â cuire , faites chauffer lef four long- tems , vous ne ris- 
quez rien de le faire chauffer plus qu'il ne faut, pour- 
vu que vous lelaissiezabattre de sa chaleur ,^'est-â- dire, 
après que le four et nettoyé, fermez-en k porte , « 
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«oyez une demi-heure avant que de rien enfourner ; 
pars;e moyen vous ne risquerez point de brûler votre 
pâtisserie. 

Pvur les pièces qui ne sont point longues à cuire, 
vous aurez soin que le four ne soit pas si ckaud , prin- 
cipalement pour la pâtisserie de feuilletage , <]ui cuiroît 
troppromptement, et n'auroit pas le tems de monter. 

De la pâte brisée pour Us tourtes* 

Sûr un quart de farine , mettez cinq quarteroi^s de 
bon beurre, environ une once de sel, vous vous régle- 
rez sur cette dose pour le plus ou le moins que vous 
ferez de pâte. 

Mettez votre farine sur une table bien propre ; faîtes* 
un trou dans le milieu pour.y mettre le sel, le beurre 
en petits morceaux , mettez- y de Peau avec prudence , 
parce que si vous en mettiez trop , votre pâte serôit 
trop claire,^ et n'auroit point de soutien , vous maniez 
bien le beurre avec Teau , et petit â petit avec la farine» 
* Quand la farine a bu toute Teau , vous pétrissez en- 
suite à force de bras, votre pâte ne sauroit être trop 
épaisse , pourvu qu*elié soit bien liée , et qu'il n'y aie 
point dé grumelots dedans ; vous aurez soin de faire 
cette pâte au moins deux beures avant que de vous en 
«ervir pour qn'ell* ait le tems de revenir. 

C'est avec cette pâte que vous ferez toutes sortes de 
tourtes pour entrée , comme viande de boucherie , gi- 
biefs, volaille', poissons. 

Les tourtes que vous pouvez faire de différentes façon» 
en volaille, sont d'une poularde coupée en quatre, de 
petits pigeons entiers, ou coupés en deux quand ils 
sont gros , des ailerons de dindons. 

Vous prendrez ce que vous jugerez à propos -^ que' 
vous échauderez, et le ferez bouillir un instant dans 
Feau , pour le retirer tout de suite â l'eau fraîche. 

11 faudra lé bien éplucher , vous prendez votre tour- 
tière pour y mettre un morceau de pâte dessus de l'épais- 
seur d'un écu , que vous aurez abattu avec un rouleau , 
. mettez dessins cette pâte la viande que vous avez prépa- 
rée , avecsel , poivre, et dans tous les vides de bon 
beurre , -couvrez la viande avec des bardes de' Urd» met- 
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tez dessus la viande une pareille abaisse qucjrouarei 
mise dessous , mouillez avec de l'eau et un doroir^Ws 
deux endroits qui doivent se toucher ensemble, ei Iss 
pincez tout autour pour qu'ils «e collent easembk^ 
lattes ensuite un bord en tournant autour avec le pooce, 
prenez un œuf que vous battez , blanc et jaune easenf 
ble y et avec le doroir ou plume , froc tez- en tout /e 
dessus de la tourte. 

Faites-ta cuire au four trois heures ; un quart d'htm 
après qu'une tourte est au four , il faut Ja sortir pooi 
faire un trou au milieu pour laisser sortir la fumée goi 
la feroit fuir, et la remettre tout de suite dans le four. 

Quand elle est cuite , vous ôtez le dessus en la cou- 
pant tout autour proche le bord » ôtez la graisse qal 
est dans la tourte , et les bardes de lard » et avec une 
cuillère à bouche , vous enlevez ce qui est en dedans 
du bord qui n'est pas cuit. ' < 

Vous avez ensuite dans une casserole une bonne sava 
toute prête et d'un bon goût que vous mettez dans k 
tourte. 

Si vous avei de quoi faire un bon ragoât de ris de veau 
et champignons , nni d'un bon goût , que vous mettrez . 
dedans , elle n'en sera que meilleure \ rçcouvrez-Ies arec 
son dessus , et servez. 

Voilà la façon que vous observerez pot|r toutes jiortti 
de tourtes. 

Pour entrée , soit en gras ou en maigre, il n'y anra 
que les viandes qui seront dedans, leur assaisonnement, 
le tems de leur cuisson , et les sauces différentes (]iii en 
feront le changement ; pour ce qui regarde lapâre, c'est 
toujours la même répétition. 

I 
Tourtes de côtelettes de mouton y à la Périgorâ, '. 

Prenez un carré de mouton que vous coupez par cô- ! 
telettes fort courtes, ne laissez que l'os qui marque h 
côtelette , après avoir foncée de pâte la tourtière , comme 
il est dit ci-devant , arrangez les côtelettes dessus, vous 
prenez autant de moyennes truffes , après les avoir pelées 
vous les mettez entre les côtelettes , et assaisonnez par- 
dessus avec du sel fin, et un peu d'épices mêlées ^ cou- 
# 
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'▼rez de l>ardes de lard ;' et sur les bardes vous y mettez 
p2LPtfoux du beurre de l'épaisseur^ d'un écu , vous finirez 

-ensuite la tourte, comme il est dit ci- devant. 

^ Faites-la cuire au moins trois heures. 

' Quand elle sera cuite vous y mettrez un bon coulis 
où vous aurez mis un bon verre de uin de Champagne, 

-'si vous ne l'avez pas , que ce soit de bon vin blanc. 
Vous pouvei encore faire dés tourtes de côtelettes de 

' mouton , sans y mettre des truffes , pour lors il ne faudra 
point de vin blanc dans votre coulis. 

JLes tourtes de tendons de veau se font dans le ttiême 

§otit , la seule différence est de faire bouillir un moment 
ans l'eau les tendons , et les retirer â Teau fraîche. 
Quand ils sont bien ëgouttés, mettez-les de la même 
façon dans la tourte. 

De toutes sortes de tourtes de gibier. 

Le lapîn , il faut le couper par membre , lui. casser 
un peu les os avec le dos du couperet/ 

Si vous voulei faire une tourte de lièvre , ôtez-ên 
tous les os et n'y mettez que la chair , les os vous ser- 
viront pour faire un civet pour les domestiques. 

ha bécasse , pour faire une tourte , vous en prenez 
deuit que vous coupez chacufS^ en quatre , vous hachez 
le dedans avec du lard , vous les mettez au fond de la 
tourte. 

l*es alouettes , il faut leur ôter les pattes , le cou , 
et les vider du dedans ; faites-en une farce comme de 
la bécasse. 

Après avoir observé sur tous ces gibiers de chacun 
en particuh'er, ce que je viens d'en dire , ce qui reste 
â faire pour toutes les tourtes, se trouve â toutes égal. 
Vous les mettrez dans la tourtière avec un bouquet de 
fines herbes , sel, et fines épice*, couvrez de bardes de 
lard et du beurre , mettez dessus votre àbaisse.de p^|(te 
pour la finir comme les autres. 

Quand elles sont cuites et dégraissées , mettez 
dedans une bonne sauce faite avec un bon coulis , en 
servant pressez dans la sauce le jus de deux oranges : 
si vous avei â la place de la sauce un bon ragoût , soit 
de ris de veau et champignons , ou ragoût de truffes 
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coupées par tranches , votre tourte n'en sera que 
leure et plus estimée. 

Vous y mettr*i toujours en servant , le jus d'ane^raagrj 
par rapport au gibier qui veut ^voir un peu de pîçuaoï. 

Tourtes de toutes sortes de farces,, 

Prenez de telle sorte de viande que vous joçrerei à 
propos, comme tranche de bœ)if du plus tendre, roaeWe 
de veau , gigot de mouton , ou gibier et volaille \ qu'ail 
n'y ait point de petits os ni de filandre, que voms aarez 
soin d'ôter, si vous en trouvez , il ne àut gae d'ane 
viande â la £ois , une bonne demi-livre ou rrois quar- 
terons suffisent , il faut la hacher avec des couteaux 1 
hacher , et metire avec autant de bonne graisse de bœuf, 
persil) ciboule et champignons, le tout haché uès-fin, 
assaisonné de sel fin, un peu d'épices mêlées. 

Quand le tout est bien mêlé, vous y mettez àei&x 
ttu& entiers , et mouillez avec un bon demi-setier de 
crème. 

Quand cette farce est :Çnïe , goûtez si elle est assai- 
sonnée de bon goût ; foncez votre tourtière d'une abaisse 
de pâte, mettez cette farce dessus, l'épaisseur d'uo 
pouce ', vous la couvr^ ensuite de pâte , et finissez 
comme les autres. 

Faites-la cuire deux heures : si c*étoit da boeof oi^ 
du mouton , vous la laisserez plus Ipng-tems. 

Quand elle est cuite et bien dégraissée , passez votre 
couteau sur la farce pour la couper en petits carreaux y 
et mettez dessus un bon coulis clair, «t servez» 

Des tourtes maigres en pçissons. 

, Prenez tel poisson que vous jugerez â propos , soît 
anguille, brochet, saumon, tanche, etc. 

Après l'avoir écaillé et coupé par tronçons , foncez 
une tourtière avec la même pâte , comme il est dii aui 
autres , mettez dessus le poisson avec un bouquet de j| 
fines herbes , sel fin , fines épices , et couvrez tout le 
poisson avec bon beurre , mettez après votre abaisse 
de pât^ ,** finissez la tourte , comme il. est êxpliqoë 
pour les précédentes , une heure et demie suffit pour la 
cuisson d'une tourte de poisson. 

Quand 
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Quand elles sont cuites et dëgraissëés comme Aes 
m très 9 vous mettez un bon ragoût maigre fait de cette 
Façon» 

Prenez une pîncëe de farine que vous faites roussir 
avec un peu ée beurre ; quand le roux est fait , mouil- 
fez avec un demi-setfer de vin blanc , du bouillon maigre 
DU de l*eau tiède , mettez-y des champignons, un bou- 
quet de fines iierbes, un peu de sel, faites boullir ce 
ragoût une demi-heure et le dégraissez; vous avez des 
laitances de earpes que vous faites bouillir un momeqt 
dans Teau , et les retirez à Teau fraîche , mettez-les 
après dans ce ragoût bouillir un demi-quart d'heure» 

Quand il est fini et d'un boa goût , vous le mettez 
dans la tourte. 

Vous pouvéi encore vous servir de diffërens ragoûts 
tttaigres pour mettre dans ces sortes de tourtes , comme 
ûe truffés y mousserons, morilles , pointes (f asperges ^ 
dûivant la saison où vous vous trouverez» 

Timbales» 

Pour faire toutes sortes de timbales, faîtes une pite 
^e cette façon , mettez sur une table un litron de farine , 
faites un trou dans lemilieu pour y mettre un peu d*eau^ 
un demi- verre d'huile d*olive , un quarteron de sain- 
doux , deux jaunes d*œufs , un peu de sel ; pétrissez cette 
pâte , qu'elle soit bien ferme , ensuite vous en prenez 
les deux tiers que voux abattez avec le rouleau , de Té- 
\ paisseur d'un petit écu , mettez cette pâte dans une pe- 
tite casserole , étendez- la dans le fond et autour , pour 
qu'elfe prenne bien la forme de la casserole , en prenant 
garde de la percer , mettez dessus tel ragoût de viande 
ou de poisson que vous voudrez , pourvu-qu'il soit cuir, 
' refroidi et courte sauce (vous pouvez même dëcuiser de 
eette façon toutes sortes de ragoûts qui ont déjà été ser- 
vis) après vous abattez aussi la pâte que vous avez mise 
i part de la même épaisseur , couvrez- en la viande , et 
mouillez les bords pour les coller ensemble , de la même 
façon que vous feriez pour une tourte, pincez tous les 
Bords pour les coller ensemble, faites cuire au four ou 
à la braise , vous enterrez la casserole de cendres chau- 
des; et du feu sous un couvercle y quand la pâte de 
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votre timbale sera cuite , fous la renverserez douce- 
ment sens-dessus- dessous , dans le plat que vous devoL 
servir , faites un trou dans le milieu, de façon que vous 
puissiez remettre le morceau de pâte que vous aurex 
Ole pour qu'il niy paroisse pas , mettez dans la timbale 
vne sauce telle que vous jugerez â propos , suivaziC h 
' viande que vous aurez mise dedans. 

De la pâte brisée pour les pâtés froids. 

Les Cuisinières qui auront l'adresse de faire un pâté 
Pressé de la hauteut de quatre pouces , n auront qui 
se servir de la même pâte des tourtes. 

Observez la même façon pour la composhion du 
dedans , la cuisson et les sauces en sont de même ; /a 
satisfaction qu*elles en auront , c'est de pouvo\r avec 
les mêmes mets diversifier le cou p-d 'oeil d'une table, 
et se faixe honneur de leur savoir-faire. 

Voici la faççn de faire la pâte brisée pour les pâtes 
froids. 

^Vous ferez plus ou moins de^âte , suivant ce que 
vous aurez besoin ; voici sur quoi vous vous réglerez, i 

Prenez un demi-boisseau de farine , dejix livres de 
beurre , un demi -quarteron de sel, mettez cette farine 
Sur la table, faites un trou dans le milieu pour y met- 
tre le sel fin et beurre; vous prenez ensuite de l'eaa 
{presque bouillante que vous mettez sur le, beurre^ et 
e maniez avec les mains dans cette eau jusqu'à ce qu'il • 
soit toût-i-fàit fondu , vous m^lez ensuite Ja farine et 
la pétrissez â rour de bras le ;plus promptement que 
vous pouvez , jusqu^à ce qu'elle, soit bien liée, plus là 
pât«. est ferme , mieux elle est faite , pourvu qu elle soit 
îiien liée , vous laissez reposer cette pâte pendant trois 
heures avant que de vous en servir , et dressez avec tel i 
pâté de viande que vous jugerez â propos. | 

façon défaire les pâtés de telle espèce de viande que vous I 

voudrei mettre en pâti, ' 

Prenez rouelle, de veau , gigot de moutop, perdrix, 
bécasses , filets de lièvres , poulardes, chapons , n'im- 
porte, l'assaisonaement et la façoa ea $9Qt tout ^9 
mèmçp à. peu de chose prè3.» 
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13afiS tous les pâtés marqués ci-dessus , si vous voulez \ j 
y mettre de la rouelle de veaii pour garnir v ^^^^ sera 
liea où elle $e:frouvera. Les dindons désossées garnis de 
venu , sont encore d'excelleos pâtés. 

JL'es perdrix , bécasses , chapons , poulardes ^ après 
u'i!s sont vidés , troussez-leur I^ paies dans le corps , 
et leur cassez un peu les os avec le dos du couperet ; 
faites-les revenir sur de la braise : après \t% avoir 
essuyés et épluchés , larJez-les par- tout avec de groa 
lard manié dans le sel fia , fiaes. épices mêlées , persil, 
et ciboule hachés. 

Vous faites la même chose pour le veau et'mauron\ 
i la réserve que vous ne les faites point revenir sur de 
la braise. / 

Quand votre viande est bien préparée, vous couper, 
des bardes de lard suâlsammeat pour couvrir* touie 
votre viande 

Prenez la moitié de la pâte que. vous arrondissez^tvec 
les mains en la roulant sur la table, c'ctJt ce que Ton 
appelle mouler la pâte ; vous l'abaitez ensuite avec le 
rouleau , jusqu'à ce qu'elle soit de. l'épaisseur d'un demi* 
doigt, mettez cette pâte surunefeaillede papier baurrë, 
et dessus la pâte votre viande bien serrée l'une contre « 
l'autre et l'assaisonnez de sel fin et ûneB épices , cou- ■ 
vrez de bardei de lard , et beaucoup de beurre par^deSsus^ 
mettez ensuite une abaisse de pâte pas aussi épaisse que : 
ce|le de dessous , mouillez avec un doroir les deux en- 
drçits qui doivent se toucher pour qu'ils se collent tous 
ensemble, appuyez par-tout les doigts pour les. unir, 
vous -reprenez après le doroir que vous trempez dans 
Teau pour mouiller tous le dessus du pâté , relevez 
eiisuite U pâte qui déborde pour la faire monter le long 
du pâtjé^ unissez-la proprement sans trop appuyer, 
crainte de percer la pâte. 

Quand il est bieui façonné , voqs faites un trou suc 
le milieu au-dessus , de la largeur du pouce ] faites une 
theminée de pâte oii vous mettrez une carte roulée , de - 
crainte que le trou ne, se referme en cuisant , vous dorez > 
ensuite par-tQut le pâié avec un œuf battu , blanc et ^ 
jaune; pour, enjoliver le pâté, vous y mettez des fleurs 
ié lis faites avec tlç h «éffle p^tç ,. çl Ip redotez uaô 
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seconde foii , un moment avant que de'le mettre ai 
four , vous mettrez par la chemineëe da pârë » deox 
cuillerées d*eau-de-vie , cela lui donnera on bon goût 
sans sentir l*eau-de-vie , par le mélange des goûts gai 
seront ensemble. 

Faîtes>Ie cuire au four au moins quatre heures , ?oas 
CM jugerez suivant sa grosseur. 

Quand il sera cuit , mettez-le dans un endroit frais 
pour le faire refroidir, et bouchez sa chemiaé avec 
un morceau de pâte crue , jusqu^â ce que vous le serviez. 
De la pâte appelée feuilletage» 

Prenez un litron de farine ( c'est plus qu'il n*ca faut 
pour faire une tourte d*entremets ) mettez ce litroa de 
farine sur la table arec un peu de se! et d'eau , ce que 
ia farine en peut boire , pétrissez un marnent la (axine 
avec Teau , que cette p&te ne soit ni trop molle m trop 
épaisse , laissez-la reposer deux heures avant que de 
vous «a servir , vous prenez ensuite presque autant de 
beurre que de pâte , abattez la pâte avec le rouleau , 
mettes I« beurre dans le milieu , et donnez cinq tours 
•Il été et six en hiver : ce que Von appelle tour^ c'est 
d*abattr* la pâte avec le rouleau , jusqu'à ce qu'elle soit 
.de répaisseur d'un demi-doigt , et jetant de tems ea 
tems et légèrement un peu de farine. 

jQu^md chaque tour est fini , vous repliez la pkte en 
trois , et recommencez chaque tour jusqu^â d^aidon» 

Vous vous servez de cette pâte pour faire toutes 
sortes de tourtes pour entremets , pour faire de petit% 
paies f et toutes sortes de gâteaux feuilletés. 

Petits, pâtés friands^ 

Vous faîtes d'abord de petiîs. pâtés ordinaires qui se 
font avec du feuilletage *, vous prenez un peu de rouelle 
de veau , et autant de raoêUe de boeuf que vous hachez 
bien ensemble , mettez-y persil , ciboule et champi- 
gnons 5 le tout haché , deux œufs entiers , sel , poivré » 
délayez cette farce avec un demi-setier de crème i 
goûtez si elle est de bon goût , vous prenez ensoite 
des moules â petits pâtés , pour y mettre de petites 
abaisse^ de pâte de l'épaisseur d'un écu , mettez de cette 
farce sur la pâte , et couvrez d'une abaise de pâte n 
dorez-les e{ l^ ^iU( cuice an fouf» 
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PenJafit qu'ils cuisent , vous prenez du blanc de vo-& 
laille cuite â la broche que vous hachez très- fin*, mettez 
dans une casserole environ chopine de bon bouillon » 
un petit bouquet de fines herbes , un peu de beurre « 
faites re'duire le iouilloh au quart, vous 4tez le bou- 
quet , et mettez le blanc de volaille haché , et un peu ^^ 
ée sel, faite chauffer sans bouillir , et y mettez une V 
liaison de trois jaunes d*œuf avec de la crème , faites 
lier sur le feu , et y mettez après un jus de citron. 

Vos petits pâtés étant retirés du four , ôtez le dessus 
êe chaque pour en 6ter après la viande *, à la place de 
cette viande mettez-y votre ragoût de blanc de pou- 
lets une cuillerée à chaque , remettez sur chaque petit 
pâté son couvercle « et les servez le pliis chaudement 
que vous pouvez. 

^ Gâuatt d^amandes* 

Mettez sur une table un litron de farine , faites un 
trou dans le milieu pour y mettre gros comme la moitié 
d'un œuf de boa beurre , quatre œufs blancs et jaunes , 
une pincée de sel , un quateron de sucre fin , six onc«s 
d*amandes douces pilées très-fin , pétrissez le tout en** 
semble et en formez un gâteau à Vordinaire ,*faites-Ie 
cuire et le glacez avec du sucre et la pelle rouge» 

Gâteau au lard. 

Coupez trois quarterons de petit lard , en petites tran- 
ches très-minces , mettez- le dans une casserole sur un 
petit feu pour le faire cuire pendant une demi-heure, 
ensuite vous mettrez un litron et demi de farine sur là 
table; faites^ un trou dans le milieu, mettez-y le lard 
qui s*est fondu en faisant cuire le petit lard « une demi-, 
livre de beurre , peu de sel , deux œufs , un grand verre 
d'eau , pétrissez la pare et la laissez reposer une heure, 
mettez toutes vos tranches de petit lard dans la pâte un 
peu distantes l'une de Vautre ; formez votre gâteau 
comme à Tordinaire, d'orez-le avec de Tœuf battu, et 
le faite cuire une bonne heure dans le four ou dessous 
Vtf couvercle de tourtière. 

Gâteau en losange. 

Faites use pâte de feuilletage comme celle qui esit 

AI 3 
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JI>rioche que tous voulez faire, mouillez-Ies ea les»; 
rondissani avec les maÎMS , aplatissez un peu le dess«, 
dorez avec de Tœuf battu , faites-les cuire au fovr, pov 
les petits «ne demi-heure, et le^ gros une heure ctàMoâtt^ 

Gâteau à la viande, 

La viande que vous emploîrez donnera le noa i, 
yotre gâteau , comme gâteau de lièvre , de lapin , èe 
boeuf, etc. Il se font tous de même , i cette di/?ereoee 
<|«e le gibier se mêle avec autant de viande de boucherie» 
rour faire un gâteau de mouton , vous prenez un gigot» 
levez-en toute la chair après avoir ôté les peau, hachti^ 
Ja avec un peu .de graisse de bœuf mettes cette viamâ» 
avec une livre de lard coupé en des, à\% jaunes d'ceufs « 
tel fin, fines épices, un demi- verre d'eam- de- vie , 
champignons , un peu d'échalotes , persil , c\bo\i\e , 
le tout haché , mettez des bardes de lard dans le fond 
d'une casserole ^ et votre farce de viande dessus après 
l'avoir bien mêlée avec tout son assaisonnement , faites- 
la entre au four au moins tVois heures » la cuîssoii faite, 
laissez refroidir dans la cassorele , ôtez-Ia ensuite pour 
Ja renverser sur un plat , laissez les bardes ^e lara qui 
•ont autour du gâteau, ratissez-les legéremment avec le 
(outeau t et seriez sur un plat garni d'une serviette. 

Gâteau de ri{. 

Mettez 'dans une petite marmite un pea pfiis d'aa 
quarteroa de riz-bien lavé , faites-le crever sur le feu 
avec un verre d'eau , et ensuite de bon tait ]usqa'i ce 
qu'il soit bien cuit et épais., laissez-le refroidir , fairei 
une pâte avec un litron de farine , du sel , quatre œui^, 
une demi- livre de beurre et le riz, pétrissez le tout 
ensemble et en formez un gâteau , clorez- le avec de 
l'œuf battu , et le faites cuire au four pendant une • 
heure , ou dessous un couvercle de tourtîere, syez soin 
de beurrer le papier que vous mettez dessous le j^àteau. 

Tartelettes, 

Faites une pâte a feuilletage , eomme il est marqué 
cî-devant, page a68 , abattez-la de* l'épaisseur d'un 
getit écH, c| ea^oupez de petites abaisses arec tui 
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%«ape*pite, mettez-les sur- des moule» à petits pâié^, ^ 
ict sur la pâte une petite cuillerée de crème de franchi- •, 
rpane , comme celle qui est marquée ci-devant , page 
1^45 , ou bien des confitures de celles que vous vou- 
drez , pourvu que ce ne soit pas de la gelée ; couvrez 
avec quelques bandes de pâte , et un bord autour de la 
rmême pâte, faites cuire une demi-heure au four, gla- 
cez-les avec du sucre et la pelle rouge. 

DarioUs. 

Mettez sur une table un peu plus de demi-Ktronde 
farine avec un quarteron de beurre , une pincée de sel, 
et un verre d*eau , pétrisseï le tout ensemble pour en 
faire une pâte ferme, abattez cette pâte avec le rouleau 
de répaisseur d'un demi-doîgt , coupez-la en morceaux 
de la grandeur des moules à petits pâtés \ appuyez les 
doigts sur chaque morceau et les relevez sur les bords 
en les pinçant tout autour pour faire un bord de la hau- 
teur d'un doigt et de l'épaisseur d'une pièce de vingt- 
quatre sous , metrez-les au four d'une chaleur modérée \ 
un demi- quart d*heure après mettez-y un demi-setier de 
crème délayée avec deux œufs et deux cuillerées de 
farine , très- peu de sel , une once de sucre; quajid elles 
seront cuites , jetez du sucre fin par-dessus. 

TimBales de biscuits. 

Prenez six œufs et autant pesant de sucre fin , et la 

pesanteurde trois œufs de farine, ce qui vous fournira 

pour faire six timbales de la grosseur d'un bon verre 

chacune , qui vous feront un petit plat d'entremets ; 

Îjour les faire , vous observerez la même façon que pour 
e gâteau de Savoie , que vous trouverez ci-devant , 
page a70, â cette différence qu'il ne faut qu'une demi« 
heure pour la cuisson et le four un peu plus doux. 

Croquantes. 

Mettez sur une table un demi-litron <ïe farine avec 
un quarteron de sucre ûn^ un blanc d'œuf , une demi- 
cuillerée d'eau de fleurs d'orange , gros comme la moi- 
tié d'un œufs de beurre, un demi-verre d*eau , une 
petite pincée de sel, pétrissez le tout ensemble pour en 
taire une pâte bien liée et ferme, abattez-la très^mince, 
et en couptz de petites abaisses que vous mettez sur des 

M 5 
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/ moules à petits pâtes, faites-'ks cuire ua quart dlieortl 

* dans un four très-doux *, ^quand eîlcs sont froides voa' 

^ y TT^ettez légèrement dessus de la gelée de groseille ol 

d'autres confitures -, cette même pâte sert pour faire da 

croquantes découpées , à cette différence que vous j 

mettrez plus de blancs d'œufs et point d'eau. 

Feuillantines. 

Faîtes une pâte à feuilletage comme îl est marqoé 
cî-devant , page 26% ; abattez-en une abaisse de la grafi- 
deur d*une tourte et de l'épaisseur d'un petit ëcu , mcc- 
tez-la sur une tourtière et de la crème de franchîp2xx 
dessus , couvrez-la d'une autre abaisse découpée et ï 
îouj, collez-les ensemble en appuyant sur les bcrds ^ 
corez-lcs avec de l'œuf battu , faites cu\re au £our pen- 
dant une heure. L'on en fait de petites , un peu plitf 
grandes que des tartelettes de la même façon. 

Génoises. 

Faites une pâte brisée , abattez-h de Ilépaîsseur <fo» 
petit écu , et la coupez avec un coupe-pâte de même 
grandeur, mettez sur chaque morceau une pleine cuîl- 
jere à café d» crème de franchipane ; mouillez un pea 
les bords , couvrez avec un autre rnorceau de pitc 
comme de'ssous , collez-les bien ensemble en les pinçant 
tout autour : faites-les frire de belle couleur , ëgourrez^ 
les sur un linge, et glacez le dessus avec àa sucre et I* 
pelle rouge. • 

Poupeîain, 

Mettez dans une casserole trois verres d'eau arec une 
lonne pincée de sel , et gros comme la moitié d'un œuf 
de beurre, faites bouillir et Tôtez du feu pour y mettre 
\\n bon demi-litron de farine, après l'avoir délayée, 
temettez-la sur le feu en remuant toujours jusqu'à ce gue 
la pâte soit épaisse , et qu'elle commence i s'stttacber i 
la casserole , ôtez la pâte pour la mettre dans une cas- 
éerole; vous y mettrez tout de soire un œuf à h 
- fois et le délayerez â mesure : vous continuerez de 
mettre des œufs un â un jusqu'à ce que la pâte soit molle 
tans ètrorliijuide *, ayez une casserole de la grandeur que 
vous voulez fahe le poupelâin^beurrea-la .en dedais 



\ 



B du R G E I s E.^ /'^ 2ji^ 

iv^o au l>eurre affiné, mettez-y votre pâte pour faire 

«uîrè au four une heure et demie ; ensuite vous l'ôlez 

âe la casserole, coupez>-1a par le milieu en tournant le 

couteau roue autour pour enlever le dessus , ôtez toutç 

}a pâte du dedans qui a'est pas cuite ) ayez de boQ beurrç 

• chaud , que vous mettez dans tout le dedans en frottant 

avec des plumes ou un doroir , jetez par-tout du sucre fin, 

"ei de l'écorce de citron hachée très-fin , remettez le des- 

"sus du poupelain sur rautre moitié, frottez par-tout avec 

du beurre et du sucre fin par-dessus , glacez avec la pelfs 

rouge. 

Gâteau à la Brie» 

Prenez du fromage de Brie , qui ^oit bien gras ; pé- 
trissez-le avec un litron erdemi de farine, trois quarte- 
rons de beurre , très-^eu de sel , vous mettez cinq ou six 
œufs pour délayer votre pâte , quan^ elle sera biei pétrie , 
vous la mouillerez pour la laisser reposer une heure; 
ensuite vous formerez votre gâteau à l'ordinaire pour le 
' faire cuire. 

Talniouses» 

Vcjus mettrez dans une casserole un poisson d*eau ," 
un demi- quarteron de beurre, un peu de sel quand l'eau 
bout ; mettèz-y deux cuillerées d? farine quq vous 
dclaye'z Ijien jusqu'à ce que voire pâte soit ierme , 
. ôtéz-la de dessus le.feu , et délayez dedans autant d'œufs 
' que la pâte eh peut boire sans être liquide , vous y met- 
trez ensuite du fromage blanc â la crème bieji égautté 
et fait du jour , que vous délayez avec votre pâte , vouf 
prenez ensuite des moules à petits pâtés , meiiez-y une 
abaisse de feuilletage de la même pâte que celle â petits 
pâtés, abattez- la bien mince, mettez-la sur des moules « 
à petits pâtés , de façon qu'elfe déborde en quatre coins , 
vous coucherez dessus votre pâte à fromage de la gros- 
seur d'un petit œuf et l'envelopperez avec les quatre 
coins du feuilletage, dorez avec dé l'œuf battu, faites 
cuire au four à feu doux ; quand elles sont cuites et de > 
belle couleur, servez chaudement pour entremets^ 

Meringues, 

Prenez des blancs d'œufs suivant h ruanritéoue vous 

Al 6 
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j en roudrez faire (cinq sont suffisons pour ^îr^ uç pec/t^ 
r plat d'entremets) fouettez- les ea neige dans une tec^ 
é fine, quand ils sont bien montés , aj^ourê^-y de lecora 
de citron râpée , du sucre en poudre , refouettez encore 
un peu les blancs d'œufs, vous mêlez le sucre er h 
citron, vous dressez ensuite vos meringues sor trae^ 
feuiUe de papier bhnc en faisant de petits tas de h^s^ 
seur de la moitié d*un œuf sans qu'ils se ton chem , met- 
tez dessus le couvercle chaud avec un peu de braise 
par-dessus pour fes faire cuire ; quand elles sont cuites 
et de belle couleur , ôtez-Ies de dessus Te papier pour 
6ter le. dedans de ce qui a'est pas cuit, et mettez i ta 
place un peu de confitures , vous en collerez deux Vu» 
contre l'autre , et vous \ts servirez le plus sécbeœeat 
que vous pourrez. 

Tourus de tenus s^rtef de confitures pour l']iiv«r. 
Vous prenez de telle confiture que vous jugerez i 
propos ( ce sera la confiture que vous eroploîrez qcf 
donnera .le nom â U tourte),, soit marmelade d'abr>* 
cots, confiture de cerise, confiture de verjus , mai- 
snelade de pomme, etc^ 

Vous pcendrez de la pâte feuilletée ^coraRie il est dît 
ci-dëssus, vous en mettrez d^as îe fondtd^une tourdere; 
mettez sur la pâte la confiture que vous destinez pour ht 
tourte j en j laissant un bord d'un pouce que vous mouil- 
lerez avec des plumes trempées dans dé Veau, vous 
mettrez par-dessus de petites bandes de pâte arrangées 
pas dessin , qui couvrira toute Ta confiture , et hm 
un bord de pâte à votre tourte ; faites-la cuire 3u hm\ 
il ne faut qu'Une heure au plus pour ta cuisson. 

Quand elle sera cuite , vous mettrez pa^dessus do 
sucre fin-, et passerez h pelle rouge par- dessus pour 
la glacer. 

Von en fait aussi êtes tourtes de la même façon avec 
plusieurs restes de compotes qui ne sont point en ^fat 
de resservir : sf elles étoient aigres, il ncraudroit point 
s'en servir ; vous mêlez tous ces restes de compotes 
ensemble comme une marmelade , et vous en servez de 
la même façon des confitures. 

Des tourtes faites avec de la gelée. 
Les tgiu-tes que Ton fait arec de la gelée sont diffî^ 



rtfente8; ^ ^àrcc <^e !a chaleur faisant fondre la gé\ée , le» 
tôurièl^'MirôUnt fôrtinâùvÂÎse façoà^ pour éviter cet 
inconvénient,- y^ r ' ' . 

Mettez cfe la pâte feullfetëe dans le fond de v^tre 
tourtière ; meftei-y un bord de pâte comme aux au- 
tres 9 et la mettez cuire sans autre façon. 

Quand votre paie est cuite , mettez du sucre fin sur 
le bord , et la, glacez avec la pelle rouge. 

Aussi- tôt que la tourte est refroidie, couvrez tout le 
fond de la totirte jusqu'au bord , avec la gelée que vous 
.'avez- envîe d*y mettre, servez froid pour etitrémets. 
^ JLes gelées dont vous pouvez vous servir, sont : V 
I3e grdseiîlesp Pe coîns. 

"De framboises. De cerises. 

De pommes. 

Gâteau fourrés* 

Prenez de la pâte à feuilletage^ formez deux gâteaux 

e^aux de ja grandeur de votre plat ,d*entremets ,.'6^ de 

I épaisseur de deux écus chacun , vous mettrez ^ur le 

* premier des confitures, en laissant, un doigt de bord que 

vous mouillerez avec un doroir trempé ^dans l'eau, 

mettez le second gâteau sur le premier , et les collez 

l)ien ensemble avec les doigts en les maniant tout au- 

' ^our , après les avoir un peu façonnes, dorez-lés arec 

de l'œuf battu , faites-les cuire au four. 

Quand il sont cuits et]|sortant du four , passez dessus 
' iHi doroir trempé dans du beurre , et jetez par-tout 
par-dessus de la petite npmpareille. 

Une autre fois y pour changer, â la place de nom- 
pareille , vous y mettrez du sucre fin , et la pelle rouge 
par-dessus pour le g'acer. 

Tourtes de confitures "pour Vété, 
Elles se font avec des fruits nouveaux â mesure que 
la nature nous les produit ; la façon de les travailler se 
trouvera ci- aptes dans le traité de Hofiice, ce sera l'ar- 
ticle des compotes qu'il faudra suivre , la seule diffé- 
lence est que vous ferez le sirop plus court et plus fort. 
Si ce sont des fruit , â noyaux ou i pelures , vous 
aurez soint des IfS ôter. 

Vos compotes étant froides , vous les façonnerez et 
«eivi(€z dans le même goût que cdU$ d'hiver» 
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H A P l T R, E XV. 
Des Ragoûts*.. 

Ragoût de truffts. 



ELEZ de moyennes truffes et les çoujiez en tnnc!b*s, 
mettez-les dans une casserole avec un petit, morceaii 
de boa beurre, ûo bouquet de persil , çîb'oufe, uiit 
demi-gousse d'ail , deux clous de girofle , passez-les 
4ur le feu et y mettez une pincée de farine ,mc)uillba 
avec un verre de bouillon jet autant de vUi bhnc , faîtes 
cuire â petit feu pendant une demi-heure ^ dégràissex 
et y ajoutez un peu, de coulis , sel , gros poivra. 

Ragoût de moti^ serons yxliampignons 'et moriUes. 

'' Métrez des mousserons dans une casserole avec na 
Morceau de beurre, un bouquet de persil, ciboule, 
passez-les sar le fe^u , mettez-y une pincée de farine et 
mouillez avec un verre de bouillon , un demî-verre de 
vin blanc , autant" de jus \ faites cuire une bonne heure, 
dégraissez, ajoutez-y un peu de coulis, si vous ea 
avez , et si vous n'en avez point vous y mettez un pea 
plus de farine , en les passant , assaisonnez de sel , gros 
poivre ; le ragoût de champignons et de raoriltei se 
îair de même, â cette différence qu'il faut que les mo- 
rilles soient bien tarées et battues dans plusieurs eaux 
pour en faire sortir le sablée 

Ragoûts d'écrevissés. 

Après les avoir fait bouillir un moment dans Veau, 
vous épluchez les queues que vous mettez dans une ca- 
serole avec un demi-verre de bon vin blanc, autant de 
bon bouillon, et un verre de bon coulis, faites-Iei 
bouillir un qOart d'heure et servez avec ce que vous 
voudrez *, si vous voulez les servir avec un coulis d'écre- 
visses, vous les ferez cuire avec un peu de bouillon et 
vin blanc *, quand il n'y a presque plus de sauce, 
Vous les mettrez dans lin coulis d ecrevisses fait comfl* 
celui ^ui est expliqué ci^devant, page 17c. 
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Regoût de pistaches, 

Ayex une demî-poîgnée de pistaches que tous met- 
X un instant à l'eau bouillante pour en 6ter la pèaa 
€t les jerez^ â mesure dans l'eau fraîche , mettez-le$ 
egouf rer , et ensuite vous les mettez dans une sauce 
£aite avec de" bon coulis. 

Ragoût de passe-pierre. 

Prenez de la passe- pierre confite ] il n'en faut pren- 
dre que les feuilles que vous faites blanchir un moment 
à leau bouillante pour leur ôter la force du vinaigre, 
vous lés mettez ensuite après qu'elles sont pressées pour" 
en faire sortir l'eau , dans une bonne sauce faite d'ua 
4couIis lié. 

Ragoût de foies gfas, 

Otez l'amer des foies et les laissez entiers , faîfes-ïes 
Blanchir un instant à Teau bouillante et les mettez éft- 
«uite dans une casserole avec deux cuillerées aragoûi de 
coulis , un demi-verre de vin blanc , autant àe bon 
bouillon , un bouquet de per&ll , ciboule , une déi^- 
gousse d'ail , sel , gros poivre , faites-lei^ bouillir tiiie 
demi- heure ayez soin de bien dégraisser.' Servez avec 
telle viande que vous voudrez, ou seul pour entrémets. 

Rajout de choux. 

Faîtes bouillir dans l'eau pendant une demi-heure la 
moitié d'un moyen chou , retirez-le â l'eau fraîche , 
pressez-le bien et ôtez le trognon , hachez un peu le 
chou et le mettez dans une casserole avec un moreeau 
de ban beurre , passez-le sur le feu , mettez-y une bonne 
i)incée de farine, mouillez avec du bouillotf^et du 
jus jusqu'à ce qu'il y en ait assez pour donner une cou- 
leur dorée â votre ragoût , faites bouillir à petit feu jus- 
qu'à ce que le chou soit cuit et réduit â courte sauce, 
assaisonnez de sel , gros poivre , un peu de muscade râ- 
pée^ servez dessous la viande que vous jugerez à propos* 

Ragoût de farce. 

ettez dans une casserole de l'oseille , laitue , cer- 

Jl, persil, ciboule, pourpier, le tout bien lavé» 

'^bachc et bien presse , ayec w ioa fl^orceau de ])eurrf 
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passez- les sur un bon feu jusqu'à ce qu'il 11*7 Jiit|lf9| 
d*eatt , mettez-y une bonne pincée de farine-, mouî&al 
tTec du jus et du coulis, sel , gros poivre , faites caiit 
et servez â courte sauce ; si c'est en maigre , ipré 
ivoîr mis de la farine /mouillez avec du bouillon oui* 
gre, faites bouillir jusqu'à ce que les herbes soieorci7/« 
tes et qu'il ne reste plus de sauce ; mettez-y une liû- 
son de trois jaunes a œufs délayés avec de la crème 0^ 
du lait ; faites lier sur le feu sans bouillir. 

Ragoût de hltanas. 

Faites bouillir un momomet â l'eau bouillante denx 
laitances de carpes , et les mettez dans une casserole 
arec deux cuillerées de coulis, un demi-verre de rirm 
blanc , autant de bouillon , un bouquet de persil , ci- 
boule , une demi-gousse d'ail , faites bomWu un quart 
d'heure , assaisonnez de sel , gros poivre ; en maigre , 
mettez dans une casserole oignons en tranches , une 
racine , un panais coupé en zestes , un bouquet de per- 
sil, ciboule, une pointe d'ail, deux clous de girofle, 
tine demi-feuiile de laiirier , th^m , basilic, un morceau 
de beurre ; passez-les sur le feu, et y mettez une pin- 
cée de farine, mouillez avec un verrt de vin blanc « 
autant de bon bouillon maigre, faites bouillir et rédaiie- 
â moitié , passez la sauce au tamis , mettez-y les /a/- 
tance pour les faire bouillir un quart d'heure, et 
avant que de servir, une liaison de trois jaunes d'œufs 
délayés avec de la crème ou du lait , sel , gros poivre, 
faites lier , sur le feu sans bouillir. 

Ragoût meU. 

Mettez dans une casserole des champignons coupés en 
quatre , des foies gras , deux ou trois culs d'artichauts 
Cuits i moitié dans l'eau et coupés par morceaux , un 
bouquet de persil , ciboule , une demi-gousse d'aLÎÎ , 
un peu de beurre , passez le tout sur le feu , mettez-y 
une pincée de farine , mouillez avec un demi-verre de 
vin blanc, un peu de coulis et du bouillon, faites 
cuîré une demi-heure , dégraissez, assaisonnez de sel, 
gros poivre. Sr vous avez de petits œufs , vous Ies-&ites 
bouillir un instant d^n^ de Teau , ôtez-Ia petite peau et 
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les mettez daifs le ragoût , faites faire un bouillon , »î 
vous n'en avez point de naturel et que tous en TouHee 
faire qui en approchent , prenez deux jaunes d'oeufs durs 
que vous pilez et y mettez avec un jaune d'œuf cru, une 
idée de se! an , mettez-les sur une table farinée , rou- 
lez les comm« une petite saucisse et les coupez en petite 

• floorcëaux d'égale grandeur, roulez: chaque morceatt 
âans vos mains avec un peu de farine pour les ar/ondir, 
«l les mettez â mesiye sur un plat fariné , lorsqu'ils 
seront tous faits , mettez-les un moment dans de l'eau 
bouillante 9 après qu'ils auront fait deux bouillons ^ 
r€tirez-les â l'eau fraîche; faites-les ép;outter avant que 

; de ïes mettre dans le- ragoût , si vous voulez mettre ce 
ragoût au blanc , vous n'y mettez point de coulis , 

. avant que de servir , vous y mettrez une liaison de troM 
jaunes d'œufs avec de la crème. 

Ragoût de moules. 

Elles s'accommodent en maigre , comme il est expK- 

qué ci-devant, page 195. En gras y mettez dans une 

casserole quelques champignons , un bouquet de persil^ 

ciboule , une gousse d'ail , deux clous de girone, un 

petit morceau de beurre , un_ ©ignotr^én tranches avec 

une racine, passez-les sur le feu jusqu'à , ce qu'ils soient 

.colorés , mettez^y une pincée de farine , mouillez 

avec un verre de vin blanc, de l'eau des moules , du 

JUS , faites bouillir une bonne demi-heure , dégraissez , 

ajoutez-y un peu de coulis , si vous n'en ayez point it 

faut un peu de fa^rine et du ju}, faites réduire au 

•point d'une sauce, passez- la au tamis, mettez-y les 

•moules sans coquilles, après que vous les aurez fait 00- 

•vrir sur le feu, un peu de gros poivre et du sel si 

l'eau des moule? n'a point assez salé h sauce* 

Ragoût de mon tans de cardons» 

Faîtes-Ies cuire comme les cardonr d'Espagne 9 qui 
«ont expliqués ci-devant, page 211 , et les servez de 
iT^ême. 

• / •' Ragoût d'olives. 

Prenez un demi- sétrer d'olives, que vous coupez ch** 
çufie'ea tournant autour du noyau, de façon que toutt 
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la chair se tienne ensemble sans être séparée , nciîft 
les â mesure dans Teaa , vous les ferez bien égostie 

Sour les mettre ensuite dans une bonae sauce d'une» 
s de veau assaisonné de boa goûu 

Ragoût au saîpicon» 

Mettez dans une casserole uh ris de veasbluic&f, 
êtux culs d*aitichau t s aussi blanchis , des chainp\|aou 
le tout coupés en dés , avec un ^uquet de persil ,ci]>oi' 
le y une demi -gousse d'ail, un clou de giro/Ie,afle 
demi-feuille de laurier > un peu'de basilic, un morœil 
de beurre ; passez- les sur le feu. et y mettez une iotae 
pincée de farine , mouillez avec du jos, vin blanc, a 
peu de bouillon, sd , gros poivre , faite cuire et cé^ 
^à\Àtt â courte sauce ; dégraissez, â^ani t{ae àx, sefv«| 

Ragoût de marrons! | 

Otez la première peau â un demi-cent de marrcoSi 
mettez-Ies dans une poêle percée pour les remuer sur 'e 
feu jusqu'à ce que vous puissiez ôter la seconde \ ensuite 
vous les mettrez dans une casserole avec un demi-vene 
de vin bUnc , deux cuillerées de coulis , un peu âe 
bouillon f du sel, faites cuire et réduirei courte saB«i 
ayez attention qu'ils soient bien cuit» «t esuers. 

DIFFÉRENTES SAUCES BOURGEOISES. 

Sauce au mouton^ 



M, 



ârTEZ dans uie casserole, de réchaïofeïiacbec, 
très-peu d'ail , écrasez Tail , ^J'ëchalote ensemble, 
et y.içettez une cuillerée de bouillon pour les délayer, 
TOUS j amputerez ensuite deu;x cuillerées de coulis, da 
sel et poivre , faites faire un bouillon â cette sauce» 
pa9sez-la au tamis dans une ^'tré casserole ; âvam que 
de la servir vous h ferez cha/bffef un momeat. 



< ^-^ 



Ssuée ir^êUê* 



Prenez persil , çibou|e , "dianipignons , une petiii 
pointe. d'ail , le. tout bi,ep haché., pasiçz-les sur le feu, 
avec un peu de beurre ,,iùettez-j uoe pincée de tètiài) 
ii mouîHez de bon bouiUoîa% 
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Quand TOtre sauce est cuite , réduite à moîtîë , met- 
lez-y deux cornichons hachés , une liaison de troie 
Jaunes d*œufs délayés avec du bouillon , faites liei: votre 
«auce et l'assaisonnez de bon goût , servez- voas-e« 
pour ce que vous jugerez à propos, * 

Sauce appétissante. 

Prenez de toutes sortes de peiîtes herbes â fourniture 
âe salade , de chacune sfuîvant sa force , après les avoir 
épluchées et lavées, mettez avec trois échalotes ; faites 
bouillir le tout un petit moment. dans un poêlon, et le 
retirez a l'eau fraîche; après l'avoir pressé, il faut le 
piler bien fin dans un mortier , vous le mettez ensuite 
dans une casserole avec une cuillerée de bouillon , et 
deux cuillerées de coulis , délayez le tout ei fe passez 
au-tamis dans une autre casserole , vous y mettez du sel, * 
gros poivre , un peu de beurre , et une cuillerée de mou- 
tarde ; faites lier la sauce sans qu'elle bouille. 

Sauce au blanc , en gras et en maigre. 

Mettez dans ufle casserole , si c'est en gras , du bowH- 
lon gras, et en taaigre , du bouillooT imaigre , urfe 
bonne-mie ^epain , un bouquet gatiii de persil , cîbou'- 
le , ail, échalote, thym, laurier, basilic, clôtis de 
girofle , un peu de muscade , quelques champignons 
entiers*, un verre de vin blanc , sel , poivre, faite* 
bouillir le tout ensemble, et le faites réduife à moitié, 
vous passez ensuite cette s^aace â l'étàmlne , 'pour etk 
lirer un petit coulis. 

Quand vous èxe% prêt a vous eh servir , vous ynief- 
^ez une liatsônde trois jaunes d*ceufs avec de la crème*» 
•faites-la lier sur le feu , et s(oyez attéiitîf à ne k poiitt 
laisser tourner. 

Vous pouvez vous servir de cette sauce pour toutA 
}es viandes et polissons que vous voudrez àiettre jati 
blanc. 

Sauce au verjus. 

Mettez dans uhie casserole deux cuillerées de ver/us, 
autant de coulis , sel, gros poivre , de l'échalote hachée 
très-fin -, que cette sauce soit fort claire , faites-Iâ 
chauffer et vou« en servez pour dies grillades* 
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Smucs Provençale, i 

llcrtez dans une casserole deux cuillerées dlioile&j 
ie l'échalote et champignon hachés , deux gousses ii^ 
corieres, passez le tout sur le feu , mettez- j uDepiaoÀ 
ée fariae et mouillez ensuite avec du houiUoa ce i 
Terre de vin blanc 9 sel , gros poivre , un booqaet dl 
persil , ciboule , faites bouillir cette sauce i pem fia 
pendant une demi-heure , dégraissez-la et ne labst^ 
cl*hui!e que ce qu'il faut pour qu'elle soit perlée et Ufjot^ 
Atez le bouquet et les deux gousses d'ail , servez aTCl 
«e que tous jugerez â propos. 

Sauce Robert bourgeoise» 

Mettez dans une casserole un peu de beurre avec jxm 
cuillère â bouche de farine , faites roussir voue farine I 
petit feu 9 quand elle est de belle couleur ; tuettez-fi 
trois gros oignons hachés très-£n et du beurre sofi- 
samment pour faire cuire l'oignon , mouîDez eosuiiej 
avec du bouillon, dégraissez la sauce et la laissez bouil- 
lir une demi-heure , quand vous êtes p^rêt i servir, 
mettez-y sel , gros poivre , filet de vinaigre et de moa- 
larde : vdn» vous servirez de cette sauce poac lepor& 
frais et dindon. 

Sauce à la crime* 

Mettez dans une casserole un peu de beurre, persil, 
ttboule » échalote , le tout haché , une gousse d'ail 
entière, passez 1e tout sur le feu , mettez-y une bonne 
pincée de farine , mouillez avec de la crème ou da 
Jait , faites bouillir un quat-heure , passez la sauce n 
tamis dans une autre casserole , quand vous êtes prèri | 
servir , mettez-y un peu de bon beurre avec une pincée 
de persil , blanchi et haché très-fin , sel , gros poim, { 
faites lier la sauce sur le feu , vous pouvez vous servir ! 
ie cette sauce p^ur toutes sortes d'entrées an blanc. 

Sauce à la marquise et piquante» 

Mettez dans une casserole deux bonnes pincées é 
chapelures ie pain bien fines, gros comjme un petit éca 
de bon beurre , plein une cuillère â bouche d'huile fioe» 
Ûe l'échalote hachée , sel ^ gros poirre , du ?erjus sof- 
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fisâitiment potir éclaircir la sauce , faites-la chauffef 
pour la faire lier en la remuant avec une tuillere. 

Cette sauce peut servir en gras et en maigre â toutet 
sortes de viande , fui ont besoin d*une sauce piquante* 

Sauce au pitii maître ^ qui sert pour toutes sortes de volailh 

ou gibier. 

Mettez dans une casserole un verre de via blanc , la 
moitié d'un citron coupé en tranchés , un peu de cha- 
pelure de pain très-fines , deux cuillerées à bouche de 
bonne huile , un bouquet de persil , ciboule , deux 
gousses d'ail , un peu d'estragon , deux clous de girofle > 
un peu de bon bouillon , sel , gros poivre , faites 
bouillir le tout ensemble â très-petit feu pendant ua 
quart d'heure, dégraissez ensuite et passez votre sauce 
au tamis : vous vous servirez de cette sauce pour ce. que 
; vous voudrez , soit vollaille ou gibier. 

Sauce bachique qui feut servir de sauce verte et piquante» 

\ Mettez dans une casserole une cuillerée d'huile fine ^ 
demi-setier de bon bouillon , une cbopine de vin blanc, 
faites bouillir le tout ensemble et réduire à ptus de moi- 
tié ^ mettez-y ensuite de l'échalote » du cresson â la 
noix , 'de l'estragon , du cerfeuil , persil , ciboule , ua 
peu d'ail, le tout haché très^fin , sel, gros poivre, 
faites bouillir le tout ensemble un instant , et servez , 
si vous ave^ un peu de couljs à mettre dans la sauce , 
elle n'en sera que mieux. . 

Cette sauce peut vous servir pour une sancê verte 
piquaace â tellfs viajide que vous jugerez â propos* 

Sauce à la ravigote. 

Mettez dans une casserole un verre dVxceltent bottil- 
lon » une demi- cuillerée â café de vinaigre , sel , gro» 
poivre , gros comme une noix de bon beurre .manié de 
^farine, avec deux pincées de fourniture de salade, 
■comme un peu d'estragon , civette, cerfeuil , prîmpr^-i 
Inelle , cresson â la noix » faites bouillir cette fourniture 
f un moment dans l'eau , pressez-la bien et latiachez très- 
^ fin , mettez- la dans la sauce ex la faites lier sur le feu 

pour la serrk sur ce que vous voudrez ; si vos» »eneitf^ 

i 
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la 'fournkure S2d$ la faire blanchir , il en faut k m 

ffié* moins. 

Sauce à r Espagnol» 

Elle se fait en mettant du coulis dans unte^seid 
avec un bon verre de vin blanc » autant de hoa boiû. 
Ion, lin bouquet de persil, ciboule, deux gousse 
d*ail , deux clous de girofle, une demi- feuille àe U*- 
rier, une pincée de coriandre, deux cuillerées d'buiîe, 
un oignon en tranches , une racine et la jjiomé £'01 
panais, faites-^la bouillir près de deux heures i très- 
petit feu ; ensuite vous la dégraissez pour la passer 29 
tamis assaisonnez avec un peu de seJ, gros points 
vous vous en servirez à ce que vous voudrez. 

Sauce à la sultane* 

TWettez dans une casserole une chopîne de "boMillo» 
avec un verre de vin blanc , deux tranches de citron Ii 
psao ôtée , deux clous de girofle , une gousse à^àW^ 
une demi-feuille de laurier , persil , ciboule , un oigooR 
et' une racine, faites bouillir une heure et demie â petit 
feb et réduire au point d'une sauce, passez-la au tamis, 
ensuite vous y mettrez un peu de sel , gros poivre, ua 
îaune d'œuf dur haché , une pincée de persil blancfâ 
fciché très-fin. 

Sauce à V Allemande, 

Mettez- dans une casserole un peu de coulis avecan- 
ttnr de bouillon , une pincée de persil blanchi, hac\^é , 
dtfux foies de volaille, cuit, un anchois ttàes câpres, 
fe tout haché très- fin , gros comme la moWié d'un œuf 
de bon beurre , sel , gros poivre, faites lier la sauce sur 
le feu , et vous en serve? â ce que vous jugerez i 
propos. 

f Sauce à tAngloise. 

Hachez deux jaunes d'oeufs durs , mettex-eiv la tnoîtic 
éans une casserole avec un anchois et des câpres hacbéS) 
«^ verre de bon bouillon, peu de sel , gros poivre» 
|*ros comme la moitié d*un œuf de beurre manié d'usé 

ETicéede farine, faites, lier la sauce sur le feu , dresser- 
^^tt^.ce ^ue you^ Tondrez ^.jettç£e;p Siijrla naod^ie 
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restant eu jaune 3'œiîf hache. Cette sauce est bonne 
pour masquer des entrées qui manquent de bontie mine. 

Sauc€ blanche anx câpres et anchois^ 

Mettez dans une casserole gros' comme un œuf de boft 
beurre que vous mêlez arec une pincée de farine , dé* ' 
layez avec un verre de bouillon , un anchois haché , 
câpres fines entières, sel , gros poivre, doux ciboules 
entières , faites lier la sauce sur le feu , ôcez les ciboules 
avant que de servir. 

Sauce bourgeoise. 

Faîtes bouillir à petit feu pendant une demî-hearc, 
ira verre de vin blanc avec autant de jus , deus: bonnes 
pincées de mie de pain très-fine , gros comme une noix 
de beurre , deux échalotes, persil , ciboule, sel, gros 
poivre y en servant un filet de verjus. 

Sauce â la carpe. 

Elle se fait en mettant dans le fond d'une casserole un 
peu de lard avec quelques trapches de veau et trois ou 
quatre tronçons de carpes, un oignon , deux échalotes , 
une. racine, faites suer sur un petit feu pendant une de- 
mi-heure; quand elle sera un peu attachée â la casserole, 
mouillez avec un verre de vin blanc ; deux bonnes cuil- 
lerées de' coulis, autant de bouillon , faites bouillir et 
réduire à petit feu au point d'une sauce, dégraissez et 
passez au-tajnis , assaisonnez de sel et- gros pçivte. 

Sauce Italienne en gras et en^maigre. 

Mettezdansune casserole deuxbonness^cuîlleréees iTIîuî- 
lefine , des champignons hachées, avec un bouquet de 
persil, ciboule, une demi-feuille de laurier^ une gousse . 
à'ail , deux clous de girofle, passez le tout. sur le fea 
et y mettez une pincée de farine, moniflei avec du viii 
hlanc , autant de bon bouillon et un peu de coulis, sel , 
prços pojrre., fakes bouillir unedetni-heure , dégraisse»; 
ôtez le bouquet et servez *, si c'est çn mafgre , vous y ;. 
mettrez du bouillon. maîgî-e, et à la place du coulis'^ 
vous y mettrez un peu plua çlc fa^iae^ et deux.ou (roù ', 
cuillerées de jus d'oiçuonf ^ ' ' " 
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Sauce aux petits œufs. 

Mettez dans une. C4S$eroIe un verre de bon bouilli 
avec un filet de vinaigre , sel , gros poivre , trois ji 
d*(sufs durs haches , gros comme la moitié d'uoœo/de 
bon beurre manié d'une petite pincée de farine; (kire^ 
lier sur le feu et vous en servez â ce que vous fooàsefc.* 

Sûuce piquante. 

Mettez dans une casserole un morcean de beurre arec 
denx gros oignons en itranches, une carotte , un panais, 
un peu de thym, laurier, basilfc, deux clous Je girofle , 
deux échalotes , une gousse d'ail , persil, ciboule /passer 
le tout ensemble sur le feu jusqu'à ce que cela soit bien 
coloré, ensuitevousy mettrez une bonne pincée de £anme; 
nouillez avec du bouillon et une cuillerée à bouche de 
vinaigre *, faites bouillir à très^petit feu , dégraissez ec , 
passez au tamis, assaisonnez de sel, gros poivre. Servez- j 
TOUS de cette ^sauce pour tout ce qui a besoin d'être ( 
relevée i 

Autre sauce piquante. 

Faites bouillir un deftii-setier de vin blanc avec autaitde 
bouillon , quand il sera réduit â moitié , vous y mettiez 
une échalote , un peu d'ail , une pincée de fouraiturede 
salade, le toat haché très-fin, faites bouillir un moment, 
ety mettrez ensuite gros comme une noix de beurre manié 
d'une petite pincée de farine, sel , gros poivre \ faites to 
•«rie feu. 

Sauce piquante froide. 

Pilez très- fin noc bonne pincée de fourniture de salade 
avec une demi-gousse d'ail , deux échalotes, délayez le 
tout avec un peu de mouurde, de Thuile un filet de 
riwugre , sel gros poivre. 

Snuce i la mine. 

Elle se fait énmettant dans une casserole na morceaa 
ée beurre arec quelques champignons , un oignon , vne 
c:arofte, un panais , une demi-gousse d'ail, persil , ci- 
^ule, passez le tout sur le feu , et y mettez une pîa- 

câe de tajiae^ mo«itfea arec ma gragd mtc^ de bôuil* 

^ lOA 
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foo, cl autant de vin blanc , faites bouillir une heure, 
dégraissez et passez au tamis, faites bouillir un demi- 
setier de lait avec gros comme la moitié d'un œuf de 
mie de pain; lorsque le pain aura bu tout le lait, passez- 
le dans un tamis en le pressant fort avec une cuillère 
et le mettez ensuite dans votre sauce , avec sel et gro« 
poivre* 

Aarre sauce à la Provençale, 

* 

Hachez do^ersil , ciboule , une gousse d'ail , def 
champignons , mettez le tout dans une casserole avec 
un peu d*huile pour le passer sur le feu , mouillez avee 
un de!bi-setier de vin blanc , un peu de bouillon , sel , 
gros poivre , faites réduire au point d'une sauce ; dé- 
graissez ayant que d3 servir. 

Sauce -au jus d*orange. ^ 

Mettez dans une casserole'un demi-verre de bon bonîf- 
lon avec atttant.de jus, quelques zestes de pelure d'orange 
aigre , gros comme la moitié d'un œuf de bon beurre 
manié avec une petite pincée de farine , se! , gros poivre, 
faites lier sur ie feu et y pressez ensuite le jus d'uno 
orange aigre. 

Sauce aux câpres et anchois. 

Mettez dans une casserole un morceau de bon beurre 
que vous délayez avec une bonne pincée de farine ,"un 
anchois haché, sel, gros poivre, câpres fines enfieres, 
deux ciboules entières , mouillez peu à peu avec du ju» 
jusqu'à ce qu'il y en ait assez pour donner tînt eotrieuf 
rousse à votre sauce , faites lier la sauce sur le feu :' si 
h sauce est trop épaisse i^ous y mettrez un peu de bouil^ 
Ion f ôtez les ciboaie^ avant que de servir. 

Sauce *à la rocambole,' 

Mettez dans une casserpîp un demi-verre de vîn blanc^' 
autant de bouillon, deux ou trois cpiJlerçè'* de coulis, 
sel, gros poivre j faites bijuilJirun q^iùrt d'jjieure , et y 
mettez cinq ou six ràcamboles écriasées . ayant que de 
servir. 

Snuçfi'^ la rémolade» . « ?* 

^ MettezdMs une ca»ser<4e'utt^<aha]ote, persil , ciboule 

N 
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]e , une poiote d'afl, un anchois et des câpres , le t«it 
haché très-fin , sel , gros poivre, délayez avec un osa 
ile moutarde 9 de Ihuile et du vinaigre. 

Sauce à la poivrade. 

Mettei dans une casserole gros comme Ta moitié d'aa 
oeuF de beurre, avec deux ou trois oignons en traucbes, 
carottes et panais coupés en zestes , une gousse d'ail , 
deux échalotes , deux clous de girofle , une feuille de 
laurier , thym , basilic , passez le tout sur ]e feu jasqa'A 
ce qu'il commence â se colorer , mettez-y une bonne 
pincée de farine, mouillez avec un verre de vîn rouge, 
un verre d'eau , une cuillerée de vinaigre, faites bouillir 
une demi-heure , dégraissez, passez au tamis, m^ttez-y 
du sel , gros poivre. Servez-vous en pour tout ce ^ui 
a besoin d'être relevé. 
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Façon défaire du vinaigre rouge, hlane , et rosat. 



UIVANT la quantité de vinaigre que vous voulez faire, 
TOUS prenez un vaisseau plus ou moins grand \ pour ea 
faire vingt pintes , prenez un baril de cette grandeur, 
qui soit neuf ; s*il est de vieux bois , il faut le faire 
âoler en dedans ; ensuite vous prenez une pinte du plus 
fort vinaigre quiç vo*is. faites bouillir , et le mettez tout 
bouillant daps le baril que vpus boucherez bien avec le 
$ondon , et le roulez en ragîtant jusqu'à ce qu'il soit 
tout- â- fait fi'oid \ six heures après vous ôtez ce vinai- 
gre , et mettez ce baril en place dans un endroit chaud ; 
après l'avoir bondonné ; faites un. trou dans le haut du 
baril au-dessus du jable » assez graad po^r mettte un 
grand entonnoir, faites-y entf^^par l'entonnoir deux 
-pintes de bçn vinaigre, huic jours après a/outez-y une 
BÎnte de vinproprè à faiTe du vînàî^e ; de huit jours 




soit toujours de la ipême force; que l^ premier que- vous 
y*avèz mis, parce que s'iléloït^pftj^fAble, l'augmenta- 
tign que'roe? ferieacibèt|ppit.f?i5 la jiïêflie force : rptr« 
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barîl étant plein et le vinaigre dans sa bonté , fous en 
rctireoL les deux tiers que vous mettrez dans un autre tais* 
»eau -, ensuite vous remcttrex du vin peu à peu «fcrns le 
baril , comme il est dit ci- dessus ', par ce moyen veut 
^vez toujours du vinaigre. 

Le vin le plus propre â faire du vinaigre est celui 
que Ton lire auprès de la lie , celui qui est poussé et 
aigri sans avoir des fleurs *, lorsque le vinaigre n*a 
point assez de couleur vous y mettrez du fus de mûres 
sauvages bien mûres. 

Le vinaigre blanc se fait avec le rouge *, pour le faire 
yous mettrez dix pintes de vinaigre sut le feu , et Jes 
fjires bouillir jusqu'à ce qu'il soit réduit à huit ; en- 
suite vous le faites distiller dans un alambic , vous ea 
mettrez plus ou moins , suivant la quantité que vous 
en voulez faire. 

Pour faire dû vlr^aîgre rosat , faites sécher deux jours 
au soleil une once de roses muscades que vous mettrez 
dans une pinte de vinaigre , mcttez*]es ros^s et le vinal^ 
gre au soleil pendant quinze jours dans une bouteille 
lîi'en, bouchée ; celui d'estragbn , de^sureau, d'œilletse 
fait de même -, celui de fleurs d'oranges , Ton met \x 
feuille sans être sëchée ; celui à l'ail, il faut quatre 
pintes de vinaigre blanc pour une once d*ail,douz«dous 
de girofle , et une muscade coupée par morceaux. 

Vinaigre printaniiier» 

.* • ■ 

Prenez dans le p rintems , vers le moÎ3 .de jnîn , 
toutes sortes de petites herbes, comme cresson, estra- 
.gon, pirnprenelle, cerfeuil. ^ 

Faites sécher ces petites herbes au soleil. 
. Quand elks sont scchcs , vous le* mettez dans vrz 
cruche d'environ six pinîes, avec dix gousses d'aii ^ 
autant d'éch-îlores , six oignons , unepcif-;née â(* grains 
de moutarde, vingt,<cl4rus de giroile , un di?mi-gros de 
macis , un gros de poivrv; long , uo citron coupé ea 
tranches avec sonécorce. 

Emplissez la cruche avec du vinaigre , après l'avoir 
bies bouchée , vous l'exposerez pendant huju^murs â 
l^irdôujr du soleil, . JlJl-iv 

N a Y^^ 
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Vous le passerez après dans une chausse pour le tirer 
au clair , mettez-le dans des bouteilles que vous bouche- 
rez bien , et vous vous en servirez après à ce que vous 
Jugerez à propos. 

C'est ainsi que je finirai mon instruction de cuisiae, 
pour passer â une qui sera encore fort nécessaire aez 
cuisinières et aux dames bourf^eoises qui se font unpUW 
sir de faire des confitures ; et des ratafias de toutes sortes: 
Ton apprendra la façon de faire des compotes de toutes 
espèces , et comment l'on peut mettre à profit toutes 
«ortes de fruits que la providence nous fournit ; après 
avoir expliqué la façon de servir les bonnes tables en 
toutes sortes de fruits , et des changeraens qae Voa ea 
peut faire en confitures sèches , liquides , et liqueurs ^ 
je finirai pour les personnes de provinces qui ne ^eu-* 
lent dépenser que fort peu en confitures , et seront 
charmées de profiter dans l'hiver de$ fruits que la o^• 
ture a produits pendant l'été. 

CHAPITRE XV L 
De VOfficê. 
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E commencerai Toffice par la description des firtffff 
connus pour les meilleurs , et suivrai Tordre que h 
âature prescrit pour nous les fournir. 

Elle commence ses bienfaits par les fruits rouges , qoî 
sont les fraises de jardin et eelles des bois, les cerises 
précoces , les cerises hâtives , les terises de Montmo- 
rency, que Vçn appelle â courtes queues , les cerises 
tardives ; ^ sous le nom de cerises ) les bigarreaux , les 
guignes et les griottes y sont comprises. 

ÎVous avons la groseille rouge , la blanche ; la petite 
groseille rouge de Neisi est la meilleure pour /a geîée: 

Ensuite viennent les abricots , il y en a de trois sor- 
tes : savoir , les abriccxts hâtifs f'I^bricot masqué , et 
l'abricot ordinaire. 

. Noms des différentes sortes de prunes: 

Nous avons 

^h^ xnira})elle de deux sortes » la grps^e et h pet)t(f 
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X^e damas de plusieurs es- Le damas rouge. 

peces. 
I^e damas vîolet. 
Le damas blanc, 
L>e damas noir. 
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Le damas gris. 

Le gros damas de Tours. 

Le gros damas d'Espagtm 



Lis autres prunfs sont , 



La prune de reine Claude. 
La prune rochecour.bon. 
La prune impératrice. 
La prune de perdrigon 

violet. 
Le perdrigon hâtif. 
Le perdrigon bhnc. 
La prune impériale. 



ta prune virginale vio- 
lette. 
La prune sainte Catherine* 
La prune royale. 
La prune dauphine. 
La prune mignone. 
La prune maugeron. 
La pruij^ede monsieui^ 



Noms de différentes sortes de pêches. 

Comme Ja pèche est supérieure en bonté aux autres 
fruits j il est aussi nécessaire d*ea connoitre ses diffé- 
rentes espèces. 

L'avant pêche blanche , quoique petite , est la plus 
recherchée , parce que c'est celle qui paroît la pre- 
mière; toutes les personnes qui veulent servir de la 
nouveauté en veulent avoir. 



La pêche Magdelainè , 
rouge et blancne. 

La pêche de Troies , et 
la double de Troies. 

L*alberge jaune. 

La violette hâtive et tardive. 

La mignone. 

La pèche de pot. 

Le pavi rouge. 

he pavi Magdelai^H^. 

La pêche d'ftali 



La chancellerie. 

La pourprée. 

La belle-garde. 

La pêche admirable. 

La pêche d'Aodilly* 

La nivette. ^ 

La pêche pavi admirable* «^ 

Le pavi Rambouillet. \ 

Le royal. 

Le rouge de Pomporie. 

La pèche brignon violet. 

Poires bonnes à manger dans Vété. 

La poire de blanquette. Le petit muscat. 
A la reiae ou rodsselet La poire sans peau. 
' pnn* La mirée masquée. 
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La poire d'orange, parce La cuisse madame. 

qu'elle a la figure d'une 



joran^?. 
Jlfe rooss^Ietde Rheims. 



Le bon chrétieii d'ëlé. 
La bergamote cl*€té^ 
La fondante de Brest» 



rouge. 



La royale d erë. 

Poires bonnes a manger dans Vautomne, 

Le beutrë gtis ei le beurré La dauphiae ou francbl- 

pane. 
Le sucré vert. 
Le doyenné. 
La bélissime d^automne. 
La verte longue. 
La rerte et longue Suisse, 
' ouverte longueçanachéc- 
Le bezy la mote. 
Le petit oingt. 



La bergamoré Suisse. 
Le messire Jean de deux 

sortes. 
La dorée et la grïse. 
Le Martin sec. 
La . bergamote de deux 

sortes , la commune et 

crésanne. 



Poires bonnes à manger dans l'hiver. 



La Loui*e Lonne. 

La marquise. 

}.f'. Saifti-Gerinaîn, 

1^:4 jalousie. ■ 

J/échasserie. 

Le colmar. 

Le satin. 

Lft bezy de Cbamontel 

L'ambrette. 



Le bon cb rétien h3 'hiver- 
La bergamote d'hiver. 
La bergamote de Soih 

laires. 
La merveille d'hiver. 
L'Angélique de Bordeaux» 
La vigoureuse. 
Le franc- réal. 
Le rousselet d'Anjou» 

l\ûms de différentes sortes de pommes. 



La reinette. 
La reinette franche. 
.2 reinette d'Angleterre, 
^reinette de Bretagne. 
.a reinette blanche est la 
moins estimée de toutes 
le> reinettes. 
La 'pomme d'or ou de drap 



La pomme d'apî. 

Le rambour franc. 

La calville de deux sortes, 

la rouge et la bianche. 
Le fenouillet. 
La paM^-^ pomme* 
Le courpendu. 
Le chatig{ier« 



d'or. 

Du tems de cueille Us fruits ^ et comment ht conserver ^ 

Les fruits d'éré, tant à noyaux qu'à pepios., ne dot* 
tent être cueillis que quand ils sont dans leur entière 
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tnaturîté , et si vous attendez qu'ils le soient trop , ils 
deviennent cotonnés et mollissent promptcment. 

Ceux d'Automne, qui se cueillent ordinairement dans 
le inoîs de septembre , doivent être cueillis âvânèqu*i1$ 
soient tout-i-fail dans leur maturité. 

Ceux d'hiver doivent être cueillis long-tems avant 

leur maturité. 

Pour connoître la maturité des fruits d'été, il faut 
les tâttr deucement vers la queue , et pour peu que 
vous sentiez que le fruit obéisse seul les doigts, vous 
le détachez légèrement pour ne le point flétrir ; toutes 
sortes de fruits doivent être cueillis avec leurs queues *, 
îî est très-essentiel de choisir un beau jour pour cueillir 
les fruits qui soint pour garder. . 

Après qiie\es fruits sont cueillis , il faut Jes porter 
doucement dans une serre hors les atteintes du troîd , 
principalement ceux d'hiver qui n'acquièrent leur ma- 
turité que dans un tel endroit ; arranp.ez tout votre fruit 
sur des planches, les poires et les pommes , h cueue en 
haut et les figues tur le côté. 

Il ne faut'^point mettre 4e paille dessous le fruit , 
parce que cela ne sert souvent qu'à donner un mauvais 
goût 5 et ne Tenipêche point de se pourrir. 

Lorsque tbds les fruits sont rangés iur les planches , 
îl faut avoir soin de les visiter souvent pour ôter à 
mesure celui qui commence à se pourrir , qui gâteroit 
aussi l'autre , par ce moyen vous les conserverez 1 or g- 
tems. ^/'. : 

r Cotàmti^ clarifier du sucre pour faire toutes sortes de 
:' confitures» 

11 fauî prendre le blanc d'un œuf, le battre avec la 
main et de l'eau , suivant ce qu*e vous voulez mettre de 
5ucre , faites-le bouillir en mettant de tems en tems 
de leau froide jusqu'à ce que le sucre soit clair, et 
qu'on l'ait bien écume, tirez-le du feu , et le passes 
i3ans une serviette blindie ou dans un tarais , vous en 
ft;rez après tel usage qu'il vous plaira. 

Compote de pommes à ta Portiigahe» 

PreAez des pommcî «Je reinette ce qu'il en faut pour 

K 4 
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garnir le compotier, ôtezen le milieu , a7ec un TÎdeb 
de ier- blanc, ou av^c un couteau , arrangez-les ensuite 
dans une tourtière ou sur un plat d'argent , mettez dans 
chaque pomme un petit morceau de sucre , ou hiendi 
siicre en poudre , et un peu dans le fond de la tourriere, 
et les mettes^ cuire au four , ou sous un four de cam- 
pagne, feu dessus et dessous , servez-les chaudes ivee 
va peu de sucre en poudre par-.dessus. 

Compote de pommes blanches, 

Cotjpez des pommes par moitié, ôtez-en Je milles, 
et les arrangez dans une peêle la pelure dessus , mettes» 
y environ un quarteron de sucre, et de TeaD svfnsam^ 
ment pour qu'elles puissent cuire , quand el/es sci-aot 
cuites d'un côté, vous les retournerez. 

Quand elles seront cuites et le sirop assez téàuu , 
arrangez-les dans un compotier, le sirop par- dessus; 
servez chaud ou froid, comme vous le jugerez à propos. 

Compote blanche de pommes • 

Coupez par la moitié sixgrosses pommes de reinette, 
Atez-en la peau et les pépins , et les jetez à mesure dans 
de l'eau fraîche , faites-les cuire avec un grand verre 
d'eau , le jus de la moitié d^un citron , un morceau de 
sucre.j lorsque les pommes sont cuites, dressez-les dans 
un compotier, faites réduire le sirop jusqu'à ce qu'il se 
colle dans vos doigts', dressez-le sur les pommes.. 

Compote de pommes • 

Toutes les pommes qui ne sont point <fe' remette 
n'ont point tant de consistance pour la cuisson *, c'est ce 
qui fait x]u'il ne 'faut point les peler , vous les coupez 
lar la moicié, ôiez»en les pépins ^ piq.uez le dessus de 
a peau en plusieurs endroits , faîte^les cuire avec un 
verre d'eau , un peu plus de demi-quarteros èe sucre ; 
quand elles commencent k se mettre en marmelade , 
dressez'les dans le compotier , faites réduire le ^rop 
et le versez dessus. 

Compote de poires de Martin sec ,. ou de messire Jean entier^ 
Frênes des poires entières que vous pelez > ^i vous 



i 



r 



BOURGEOISE.^ 197 

roule* , elle se servent plus souvent sans être pelées , 
ôtex-en les culs et rognez les bouts des queues , mettea- 
les dans un petit pot de tierre , il faut y mettre un 
petit morreau d'éiain pour les rendre rouges, de ••ean,> 
un quarteron de sucre ou davantage si le pot est grand, 
et qu^il y ait beaucoup de poires , un petit morceau de 
icantielle , faites-les c*iire devant le feu quand elles- 
sont cuites et que le sirop n'est point trop clair, ser- 
v«z-}e& chaudes. ' 

Compote de poires de bon chrétien , ie doyenné , de vlgou" 
reuse , de Saint-Germain et autres» 

Faites bl^ichir vos poires toutes entières avec leurs 
peau dans Teau bouillante , quand elles seront au tiers 
cuites , vous les retirez dans Teau fraîche vous les pè- 
lerez après entières ou par moitié , et les mettez â me- 
sure dans l'eau fraîche , faites bouillir votre sucre dans 
une poéle avec un demi-setier d eau , alors vous mettrez 
vos poires dedans avec une tranche de citron pour 
qu'elles se conservent blanches. 

Quand elles seront cuites et d'un bon sirop , servez* 
les chaudes ou froides , suivant le goût du maître. 

Compotes de poires de rousseUt et de blanquette» 

Elles se font de la même façon que les précédentes , 
â la réserve qu'il faut les servir entières. 

Compote grillée de poires. . 

Prenez des poires à cuire de celles qui ne sont pas 
bien mûres , mettez-les dans un bon fourneau bien 
allumé jusqu'à ce que toutes la peau soit bien brûlée , 
ayez soin de les retourner à mesure pour qu'elles gril- 
lent également jusqu'à ce que la peau s'enlève en les 
frottant. dans l'eau , lorsque vous aurez ôtez la peau de 
cette façon , vous les coupez par la moitié et en ô*ez 
les pépins , relavez- les encore dans plusieurs eaux , 
et le mettez ensuite cuire dans un pot avec une chopinc 
d'eau , un petit morceau de ciiinelle , un quarteron de su- 
cre, couvrez le pot et les faires cuires just}u*â ce<}u'elles 
fléchissent beaucoup sous les doigts , faires réduire le 
lirop et les servez chaudes ^i vdui vouiez. 
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Compote de poires à la bonne femme* 

Prenez clés poires à cuire que vous mettez eniierei^ 
âans on por avec un V€rre d'eau , un périt morceaa de 
cannelle , devx clous de girofle, un de mi- quarteron de 
sucre ^ faires-ies cuire bien couvertes sur un peui de 
cendres chaudes , â moitié de la cuisson vous y mettrez 
un verre de vin rouge ; quand elles seront l^ica cuites « 
faites réduire !e sirop » parce qu'il eu faut très-pea« 
Scrvca chaud sur les poires. 

Compote de yerjas. 

' Oiez les .pépins de votre verjus, et le mettez (fans 
wne poêle avec un qu^teron de sucre et un Tcne d'eaa , 
iaites-le bouiîiir à petit feu, quand il sera bien vett 
rt le sirop rédui; , dressez-le dans le coHipotitr , et 
•ervez froid. 

Compote de cerise f. 

Coupez le beut des queues de vos cerrses , et la 
mettez dans une poéle avec un demi-verre d'eati et ua 
quarteron de sucre , mettez-les sur le feu , et leur fai- 
tes faire deux ou trois bouillons converts , arranges- 
les ensuite dans un compotier , et mettez propremenl 
votre âirap par'clessus , et les serrez froides. 

Compote de fraises. 

Faîtes cuire un quarteron de sucre avec un verre d'caa 
. jusqu'à ce que le sirop soit bien fort , il faut avoir soin 
de fe bien écumer , ensuite vous avez de belles fraises 
point trop mûres, épulchées , lavées , et bien égouttées , 
ineitez-!es dans le sirop et les ôtez de dessus le feu pour 
les laisser reposer un moment- dans le sirop ; /âites-leur 
faire-iin bouilloti et les retirez promptement, si elJes 
vouloieût ne point rester -entières. 

Compote de groseilles. 

Faites un sirop bien forttcomme le pnécédent , ensui- 
te vous avez une livre de belles gro^i)les,favéesetégout- 
lées , vous y laisserez la grappe si vous voulez, mettez- 
ks dans le sirop poux leur f^cê faire trois ^ixÂ% bouil* 
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dn« cotrrcrt , desceadex-les du feu et les écuirici avaûl 
[ue d« les dresser dans le ooropoli«r. 

' .' ' V Compote' de framhohet. 

Vous faftes cette compote de la même façon que celle 
Ses fraises , à cette différence que vous ne lavez point 
tes framboises. 

Compote d'abricots à la Portugaises, 

Prenez la quantité que vou« «voudrez d'abricots près-* 
tju€ mûrs, féndez-ics par la moitié et en ôtez les noyaux, 
mettez du sucre dans te fx^ad d'un plat avec t>n demi- 
verre d*éau , arrangez les abricots dessus , et les mettez 
tur un moyen feu pour les faire bouillir jusqu'à ce qu'il» 
Mîent presque cuits en dessous , et qu'il ne reste pres- 
que point de sirop , après vous les ôtez du feu , et ^*e- 
tez du sucre fin par-dessus , couyrez-les avec un cou- 
vercle de tourtière et du feu dessus jusqu'à ce qu'ils 
soient cuits et d'une belle couleur glacée , dressez* le« 
dans le' compotier pendant qu'ils sont chauds. < ' 

Compote* d'abricots vsrts et amandes vertes. 

Il faut faire bouillir de l'eau dans une poêle avec deoit 

Î soignées de sonde *, quand elle aura bouilli deux bouill- 
ons, -vous jetterez vos abricots ou amandes dans U 
poêle j quand ils auront fait un bouillon, vouslesret;* 
, rerez avec une écumoire , vous les frotterez bien dàni 
vos mains pour en ôter le duvet , et à mesure vous les 
jetterez dans' l'eau fraîche , et après quoi vous aurez àe 
Teaa bouillante propre dans une autre poêle pour faire 
cuire vos abricots. 

'. Vous verrez quand il seront assez cuit eïj les piquant 
avec une épingle', si elle entre facilement et que l'abricot 
tombe dé lui-même , c'est une marque qu'ils sont assez 
cwt! , vous les retirez dans l'eau fraîche , vous ferez en* 
£r.iie bcwillir'du luère dans vcfff-.c poé!e , et y mettrez 
vos abricots ou amandes , faitf«;-les bouillir doucc- 
merit à petit feu , jusqu'à ce qu'ils soient bies verts , 
et servez. 

II y en a qui ne font point de Ussîve à leurs abricot /i 
ni amandes , ils se coateateat de les frotter avec du txî 

-Né. 
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tr faire en aller le duvet , et ensuite les foat ïHsm^ 
r et cuire comme je viens Redire. 

Compou d*abricots murs y entiers ou par moitU, 

Faites blanchir vos 'abricots dans l'eau bouillanfe, 
ind ils seront bien mollets , retirez- les avec une ^cir- 
lire 9 et les mettez dans Teau fraîche ^ faites bouillie 
quarieron de sucre avec un verre d'eau dans une poèVe, 
;ttez-.y vos abricots , faites deux ou trois , bouillons, 
imez-les bien et les /retirez aprè^ pour les arranger 
3s un compotier ,''9nette« votre sirop par<-dessas poor 
servir froids ou chauds, ôofiime- vous voudrez. 

Compote dé picheT^ 

Les compotes de pêches entières ou par moitié sa 

it de la- même façon que celles d'abricots. 

Compote de pêches. 

Venez sept ou huit pêches presque mûres , fendez-les 
la moitié ; après avoir ôté le noyau vous les mettrei 
moment i l'eau bouillante , et les ^rerez aussitôt 
vous pourrez ôter la peau , faites bouillir un quarte- 
de sucre avec un verre d'eau ^ ayez soin de récumer,. 
isuite vous y mettez les pêches pour les faire cuire» 
Tez réduire le sirop , s*il étolt trop long, apanr 
de le dresser sur les pêches. 

Compote de pèches grillées, 

inez huit ou dix pêches presque mures que vous iais* 

ticres, mettez-les sur un l:(aA fourneau bfenal/umé, 

en brûler toute la peau également en les retournant 

ire y jetez-les dans Teau fraîche; quand vous aurez 

ite la peau et lavées dans plusieurs eaux» mettez- 

re avec un quarteron dç sucre en un verre d'eau, 

ce qu'elles fléchissent sous les doigts, vous la 

ez dans le compotier et le sirop par-dessus% 

Compote de pêches à'ïa Portugaise, 

ez sept on huit pêches sur un, plat avec du socre 
us et dessous , couvrez- les avec un couvercle 
iere y et \%% iiivti cuire i petit feu dessus et 
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lesftout ; quand eÙç» sont cuites et bien glacées , ser* 
vez-les chaudeittehf. '* ,1 j ., 

Compote dé tranches de pêches» 

Prenez cinq ou six belles pêches bien murés , pelez- 
les proprement, ôtez-en les noyaux et les coupez ea 
tranches, pour les arranger dans le. compotier, que. 
vous devez servir en mettant du suCre fin dessous et 
par dessus les pêches. ' 

C^mpoT^ de prunes de reine Claude^ de mirabelle ^ dit 

perdrigon et autres. 

Faîtes bouillir de Veau , et y jetez vos prunes pour 
les faire blanchir, quand elles seront bien molleies 
sous les doigts , vous les retirez avec une écumoire et 
les mettez dans l'eau fraîche , mettez-les ensuite dani 
une poêle avec un peu de sucre clarifié, ou non, si vous 
n'en avez point, mettez-les sur un petit feu qu'elles 
puissent frissonner et devenir bien vertes , et servea 
froides. 

Compote de prunes à la bonne femme ' 

^ > 

Faites bdiïillir un quart d'heure un quarteron de 
sucre avec un verre d eau , ayez soin de i ecumer ; 
«juand ilsera en sirop, mettez-y une livre de prunes 
presque mûres : faites faire quelques bouillons jusqu'à 
ce que les prunes soient cuites *, ôtez I écume et les 
dressez dans le compotier, si le sirop est trop long, 
faites-le réduire avant que de le verser sur les prunes» 

Compote de toutes sortes de fruits grillées. 

Il faut laisser réduire votre sirop jusqu'à ce que votre 
fruit commence à s'attache à la, poêle ,, alors il ne faut 
pas la quitter , il faut promener dedans votre compot^ 
jusqu'iiCe que vous voyez qu'elle ait belle couleur, 
ensuite vous mettez une assiette sur, votre compote que 
vous tenez, de votre main gauche , et la renverserez ea 
dessus en là glissant proprement dans votre;^j[jompotier , 
Vous les servez chaudes ou froides ^ elles sont meil* 
leures chaudes. 

Vous pouvei faire des compotes , avec celles qui oal 

déjà «ervi poi^f faire ua ctiangemei^ 
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Compotes de citrons , oranges j turgamotes ^ limet 

Chinoises^ 

Il faut les couper par petits , morceaux , et les faire 
bien cuïre dans l eau jusqu a ce qu ils soient bien molrets 
•ous les doigts , vo^s les retirez avec une écumoîre, et 
les mettez dans iVau fraîche , vous faites ensuite un 
petit sirop avec un verre d'eau , un quarteron de sucre , 
▼ous mettez vos écosses dedans pour les faire migeoter 
tout doucement . sa/ un )petit feu, pendant une de4 
roi- heure , ei servez froid. 

Compore de verjus. 

Prenez une livre de verjus , qui ne soit pas touf-i- fart 
assez mûr", fendez chaque grain avec la pointe d'un pe- 
tit couteau pour ôier les pépins; quand ils seront tous 
finis , jetez-les dans de l'eau prête àbpuiiiir , lorsque 
le verjus commence i- pâlir ôtez le du feu et y jetez uit 
9emi-Verre d'cnu froide, laissez-le 'dans la même eaii 
jusqu'à ce qu'elle soit froide pour qu'il ait le tems de se 
reverdir -, ensuite vous mettez un poisson d'eau avec 
six onces de sucre dans une poêle pour le firisîe liouinir , 
rt y mettez tout de suite le verjus pour Juî f^ire faire 
deux ou trois bouillons; ayez soin de l'écumer ; dresse» 
votre verjus dan?. le compotier, avant que de mettre le 
$irop sur le ter) es ; faites-le réduire s'il .est trop claire 

Compote de coins. ' 

Prenez trois gros coins.; s'jJs sont petits, vous en 
prendrez davantage ; met'ez-les dans l'eab bouillante 

Îiour les faire cuire jusqu'à ce qu'ils soient tendres sous 
es dï">igts, vaus les mettrez après dans leau froide, 
tonpez-lez en quatre, lorsque vous aurez ôfé les cœiir* 
et les aurez pelës proprement, vous mett^ez'iiiTquàrt 
\^rot\ de sucre dans nne poéîe avec un 'demi-verre «î'eaif^ 
faites boutlHr et édumer, metieï-y les coins pour rache- 
ter lie les forte cuire. Servez chaudement â èourt sifbp. 

# Compote de raisins. 

Mettez dans ùiie pbtîè iin quateron dé sucre avec ua 
âcrai-verrc d*eau/ frites iouillif; écumerei réduire .en 
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siropfort , mewei dans ce sîfop me ïïvteèé raisin thuscat^ 
cgrainé , et dont vous aurez fait sortir les pepffis , faites-' 
lui faire deux ou trois, bouillons et les dressez datis le 
compotier , s'il y a derécume enlevez^la avec du papier 
hiaoc. 

Ccmpou d'ordngés crues. 

Coupez le dessus a six oranges de Portugal , de façon 
que vous puissiez le remettre comme si elles- ctojeijt, 
entières, enfoncez un petit couteau en plusieurs endroits 
de' la chair, faites-y entrer du sucus fiii ^ rem.eKez les 
-couvercles et les servez, veus pouvez encore l^j^servir 
après les gvoîr pelées, vous les coupez par tranches et 
les arrangez dans un compotier avec du sucre fia dessui 
et dessous. 

Compête de marrons* 

Faîtes cuire des marrons dans la cendre de^a même 
façon que si vous vouliez les servir -dans une serviette: 
quand ils seront pelés, m«ttez-les dans une poêle avec 
un quarteron de sucre et un demi-verre d'eau , faites- lei 
frémir sur un petit feu environ un dertii-^uart d'heure 5 
avant que de les servir vous y presserez un peiit jus de 
citron , et en serrant vous y ajouterez dessus légéretiicnl 
du sucre fin. 

Compote de groseilles vertes. 

Prenez une livre de g^roseilles vertes, fendez-les par 
les côtés avec un cure-dent pour en faire sortir lôspé-î 
pins , mettez-les dans de l'eau chaude sur le (tuti les jt 
laissez jusqu'à ce qu'elles montent desïus ; ensuit-e vous 
les descendrez du feu et y mettrez un verre d'eau Froide , 
un filet de vinaigre et un peu de sel , laissez- lî's.d.in* 
cette eau jusqu'à ce qu'elles soient froides pour qu'elles 
aient le tems de redevenir vertes , retirez- les a^rés 
pour les mettre dans 4e l'eau fraîche , «pendant qu 'elùrs 
rafraichissent , ' vous mettrez une demi-livre de sucré 
dai» 'une poêle avec un verre d'eau ; faites-le bouillir et 
ccumer jusqu'à cequ*il soit clair, mettcz-y les groseilîet 
bien égouttées , et les faites bouillir doucement qu'elles 
ne fassent que frémir , ensuite vous les retirez avec une 
i^cumoifo pbun les ffleiir^ dans le compotier , ra^ch^vet 
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de faire cuire (e^ sucre jusquâ ce qu'il ait la coasisiuce 
de sirop, mettez-le. sur les^groseilies. 

Marmelade d'amandes verus et d^abricots verts. 

Prenez des amandes ou des abricots verts ; elle se hk 
delà même façon *, il faut ôterle duvet de la même ùçoa 
au*il est expliqué i la page 299 , faites-les cuireiiiBS 
de Teau jusqu'à ce qu*ils soient bien tendres , ferimAes 
dans de l'eau fraîclie et les mettez ëgoutter , ensuite rous 
les écrasez pour fes passer dans un tamis , métrez cerre 
marmelade sur le feu pour la faire dessécher en la tour- 
nant toujours jusqu'à ce qu'elle soît prête â s'attachci à\a 
poêle, après vous pesez cette marmelade pour menre 
autant pesant de sucre sur le feu avec un demi- sérier 
d'eau , faites bouillir et écumer, continuez de le faire 
bouillir jusqu'à ce que trempant deux doigts dans de 
l'eau 'fraîche V vous les mettez dans le sucre et les re- 
trempez dans l'eau , que le sucre qui vous reste dans la 
doigts se casse net ^ mettez-y tout de suite h maraoe» 
lade pour la délayer avec le sucre sans qu'elfe bouille 
fur ua feu doux , et la mettrez après dans les pots. 

Marmelade de fraists. 

Epluchez et lavez une demi- livre de fraises , faites* 
leségoUtter et les passez dans un tamis pour les mettre 
en marmelade, mettez sur le feu une livre de sucre avec 
un verre d'eau, faites-le bouillir et bien écumer , con- 
tinues de le faire bouîHir jusqu'à ce que trempant l'ecu* 
moire dedans et la secouant, il en sorte de longues étin- 
celles, mertez-y votre marmelade de fraises pour la dé- 
layer avec le sucre, en la relnuant toujours sur iin fea 
moyen sans qu'elle bouille, et la mettez dans les pots ; 
vous- vous réglerez sur cette dose pour la quantité que 
vous voulez faire. 

Marmelade de framboises. 

Faites cuire une livre de sucre de k même façonj^^uc 
pour lès fraises , quand il est à son point de cuisson , 
vous y mettrez les framboises préparées démette façon: 
épluchez deux livres de framboises et les passez dans 
^a umis poux les oiettre en marmelade ^ meiiesL cette 
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marmelade sur le feu pour la faire dessécher jusqu'à ce 
t}u'elle soit prête de s'attacher â la poêle ,^ensuite vous 
la mettrez dass le sucre et lui ferez faire quelques bouil- 
lons en la remuant toujours » et la mettrez après dans 
vos pots. 

Marmelade de cerises^ 

Faites cuire deux livres de sucre de la même façon 
que pour la marmelade de fraises ; ensuite tous y mettrez 
quatre livres de cerises , après leur avoir 6té les noyaux 
et les queues , remuez-les avec le "sucre et les faites 
liouillir ensemble jusqu'à ce que le sirop se colle dans 
les doigts f ôtez-la du feu pour la mettre dans les pots» 

Marmelade de fleurs d'çranges. 

Mettez cinq quarterons de sucre dans une poêlé avec 
un demi-seticr d'eau, faites-le bouillir et bien écumer ; 
après vous continuerez à le faire bouillir jusqu a ce que 
trempant l'ëcumoire dedans et la secouaut sur le sucre, 
voq^*s5uâlez au travers des trous , il en sort de petites 
étiàcelles de sucre *, vous y mettrez ensuite votre fleur 
d'orknge préparée de cette façoa: prenez«une demi-Ijvre 
de fleur d'orange épluchée, *faites-la bouillir un dl^irtî» 
quart d'heure dans l'eau, descendez, cette eau du feu et j 
jetez une petite pincée d*aiun , mettez d'autre eau sur 
Je feu * ^quand elle bouillira , pressez-y le jus d*an ci- 
tron ^ mettez-y votre fleur d'orange, que vous retirerez 
avec l'écumoirè en la laissant égoutter , faites-la bouillir 
dans l'eau de citron jusqu'à ce qu'elle soit bien tendre 
sous les doigts , après vous la mettrez une demi-heure 
dans âe Teau fraîche avec un peu de jus de citt'on, ensuite 
vous 'presserez la fleur d'orange dans wn linge po\ir en 
fafre sortir l'eau , et la pilez dans un mortier pour met- 
tre en marmelade , mettez cette marmelade dans le su- 
cre pour les délayer ensemble , en versant le sucre plu- 
sieurs fois, sur un très-petit feu sans qu'elle bouille ni 
mêm^e qu'elle frémisse, dressez dans les pots , jetez par 
dessus un peu de sucre fin quand elle sera froide. 

Marmelade d*abricots sans façon» 

Coupez k plus mince que vous pourrez six livre» 
d'abricots pip^f op niiùrs , et les mettez i mesure daos 
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un chaudron bien propre, cassez les noyaux, ôtez-en 
la peau et les coupez très- fins pour les meure aussi 
avec les abricots, pilez quatre libres et demie de sucre 
pour les metrre avec les abricots ; mettez votre chau- 
dron sur un feu clair , et remuez toujours -avec wre 
ëcu moire de crainte que la marmelade ne s'attache ?u 
fond ; lorsque les abricots sont avancés de cuire, vous 
descendez de lems tn tems le chaudron pour écraser 
les morceaux d'abricot qui ne se mettent point en roar- 
niclade , faites- la cuire jusqu*i ce qu'elle se colle dans 
vos doigts sans 'tf^p de résistance en prenant de cette 
marmelade dans les doipts et les appuyant l'un centre 
rautre,vous la mettrez ensuite dans hs pots. Cent 
façon quoique simple est très-bonne. 

' MùrnifJade de prunes » 

Otez les noyaux des prunes que vous voulez employer, 

f>renez-en la quantité que vous jugerez à propos , faires- 
es bouillir sur le feu avec un peu d'eau jusqu'à ce 
qu'elles se . mettent t;n marmelade , passez-les dans un 
.tamis , et renouez sur le feu ce que tous aurez passé, 
et le faites bouillir jusqu'à ce que cette marmelade soit 
prête de s'atvacher à la poLÏe , ensuite vous la pesez et 
mettez autant de sucre pesant que vous avez de mar- 
melade, mettez le sucre sur le leu avec un bon cenA' 
setier d'eau , fiitcs-le bouillir et bien ccumer. Vous 
conaoîtrez quand il sera cuit , en trempant deux doigts 
dans de l'eau fraîche, ensuite dans le f^çrre, et après dans 
la même eau , si le sucre qui reste i vevs doigts casse 
net , alors vous y meitrez votre marmelade pQur la dé- 
iaj er-avec le sucre en les remuant ensemble su-r \^ fea 
seulement jusqu'.\ ce qu'eU© frémisse , mettez la d^oi 
les pots quand ellfi e^t froide , jetez un peu de^ucre£a 
desMS. . _ 

Marmelade de poires. 

Faites cuire djnç de l'eau jusqu'à ce qu'elle^ soient 
tendres sous les<îoigts, la quantité de poires ^e rous- 
•elet que vous jugerez' à propos , ôtez-en la peau et n'en 
jirenez que la chair que rqns passez dans Uj»'4amis, met» 
tex'la sur le feu et h remuez toujours jài^^, cc^lju'elle 
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8o?t prête de s'attacher à la poêle ; ensuite vousla ûesez 
et meftez autant de sucre dans une poêle avec untfemi-. 
setier d'eau ; -faites liouillir et ccumer, contii«z de 
faire bouiiJir Jusqu'à ce que trempant l'écHmoire dedans 
et la secouant , iî s'enlève de longuofi.ctiiicelfes qui se 
tiennent ensemble , mettez-y la marmelade p©ur la dé- 
layer avecle sucre sur le feu *, quand elle commencera X 
frémir , vous la mettrez dans les pots , et quand elle 
«era froide vous mettrez par-dessus un peu de sucre fin. 

Marmelade de pêches!. 

Prenez des pêches qu'elles oe soient pas trop mûres^ 
après avoir ôté les noyaux vous les coupez en peiits 
morceaux, ensuite vous ferez cette marmelade de U 
même façon que les abricots sans façon, que vous trou* 
rerez ci-devant page 305. 

Marmelade d'épîne-vinette. 

Faîtes cuire une livre et demie de sucre de la même 

is y 

une livre d'e'pine-vînettc toute égrainée , q<3e vous met- 
tez dans une casserole avec un verre d'eau et la faîtes 
ioutllir jusqu'à ce qu'elle soit en marmelade , passez- la 
au tamis , et la pressez fort jusqu'à ce qu'il ne reste que 
lei peaux dans le tamis, remettez sur le feu ce qui a 
passé au travers du tamis povr le faire bouillir en tour- 
nant toujours jusqu'à ce que la marmelade soit prêre de 
s*attacher à la poêle; ensuite vous la mêlez avec le sucre 
pour les remuer ensemble jusqu'à ce qu'elle soit prête 
k bouillir , et la mettrez ensuite dans les pots. 

Marmelade de terjus à la bourgeoise. 

Prenez la quantité de verjus que vouz jugeree â pro- 
pos , qui ne soit pas tout-à-fait assez mûr , ôtez-er» I) 
grappe et la- mettez dans de l'eau qui est sur le feu prèttf 
à botiillir ; lorsque le verjus commence â pâlir et qb'H 
a mohié sur l'eau , jetez-y un peu d'eau ffaicbe et le 
descendiez* du feu, couvrez jusqu'à ce qu'il soit redevenu 
vert, et au cas qu'il ne redevîàt point assez vert , 



I façon que pour la marmelade de poires , ensuite vous 
^ mettrez de l'épînc-vinette préparée de cette façon : ay( 



vous^lelaissezdafifi la tnêrae eât que vous faites^chauffer 
jusqu'à ce •^ûlM^redeFiefiae assez-^ après v^usNgout*^^ 
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tez .fit le passez au travers d'un tamis en le pressant i 
forcAvec une cuillère de bois -, pesez cette marmelade 
pouM mettre dans une poêle avec autant pesant de su- 
cre fin , faites-les bouillir ensemble jusqu'à ce que trem-* 
^ pant un doigt dan& la jnarmelade , et l'appuyant contre 
un autre, les deux doigts se collent ensemble sans ce- 

! rendant beaucoup de résistance , vous la mettrez dans 
es pots après qu'elle sera un peu refroidie. 

Marmelade de coins. ' 

Prenez la quantité de coins que vous jugerez â pro- 
pos, faites-les cuire dans l'eau jusqu'i ce c^vx'Ws soient 
tendres ', mettez-les â l'eau froide jusqu'à ce qu'iis soient 
tout-â-fait froids, que vous les coupez en quatre pour 
en 6ter les cœurs et les peaux, écrasez-les et les passez 
dans un tamis ; mettez ce que vous avez passé sur le feu, 
et le tournez toujours jusqu'à ce que la marmelade soit 
épaisse , pesez-la et mettez autant pesant de sucre que 
TOUS avez de marmelade , faites-le cuire de la même fa- 
çon que pour la marmelade de poires que vous trouve- 
rez -ci- devant . page 306; ensuite vous mettrez la mar- 
melade avec le sucre pour les délayer ensemble sur le 
feu , et la retirez quand elle commencera à frémir pour 
la mettre dans les pots. 

Marmelade de pommes» 

Faites bouillir des pomtnes de reinette entières dans 

^ de l'eau jusqu'à ce qu'elles commencent à fléchir sous les 

doigts , retirez- lés à l'eau fraîche pour leur ôter la peau, 

I prenez^en la chair que vous passez au travers du tarais , 

i en la pressant fort , mettez ce que vous avez passé dans 

I une poêle pour la faire dessécher sur le feu , jusqu'à ce 

l qu'elle soit bien épaisse , faites cuire à la grande plume 

I autant pesant de sucre que de marmelade , mêlez-les 

^ ensemble en les remuant avec une spatule ou une cuillère 

de bois, remettez sur le feu seulement pour faire chauffer 

en remuant toujours *, lorsqu'elle commencera à bouil* 

lir, vous l'ôtei.ct la mettez dans les pots , quand elle 

est un peu refroidie ; ne les couvrez que lorsqu'ils soat 

tout-â-fait froids. Vous trouverez! la cuisson de sucre i 

la graqfte.plufBC ^ à la m^méait de Tcxius ciraprès. 



Aèl^ 



BOURGEOISE. 309 

**" •. Marmelade df verjus. ' 

Mettez dans une eau prête à bouillir quatre liyes de 
verjus presque mûrs , dont vous aurez ôté la grappe ; 
lorsqu'ils seront prêts â bouillir ^ vous les ôtez du feu , 
et les couvrez pour les faire reverdir, laissez dans U 
même eau jusqu'i ce qu'elle soit froid^ retirez-les pour 
les passer au tamis etea tirer le plus Je marmelade que 
vous pourrez, en les pressant fort avec une cuillère ^ met- 
tez cette marmelade ^ans une poêle pour. la faire dessë- 
cher sur le feu , jusqu'à ce qu'elle sm bien épaisse; sur 
une livre vous ferez cuire une livre de sucre â la grande 

Ï»lume , mettez-y la marmelade pour la bien délayer avec 
e sucre , remettez sur le feu seulement pour faire 
chauffer en la remuant toujours jusqu'à ce qu'elle soil 
prête à bouillir , que vous la mettrez dans les pots. 

Le sucre â la grande plume se fait après l'a voir fait 
clarifier, comme il est dit ci-devant, page 595 ; vous 
les faites bouillir jusqu'à ce que trempant l'écumoire 
dans le sucre et k secouant d'un revers de main , il 
s'élève en l'air de^grosses boules et de longues étincelles 
qui se tiennent ensemble, vous ôtez promptemerit le su^ 
cre du feu. . 

Confiture de marmelade d'abricots. 

Pelez les abricots, si vous le jugez à propos, 6tet 
les noyaux; pour une livre de fruit, trois quarterons de 
iucre quç vous clarifierez , comme il est expliqué ci- 
devant, page (295 , ensuite faites-les cuire au gros bou- 
let que vous connoîtrez en métrant votre écumoire dans 
le sucre , et en le retirant soufflez dessus , vous verrez 
voler votre sucre, cela marque qu'il est à son point 
de cuisson , alors vous y mettrez vos abricots , et vous 
les ferez bouillir en remuant toujours avec une spatule 
de bois , jusqu'à ce que la marmelade soit collante 
dans vos doigts , c'est uoe marque que vous pouvez h 
iDettre tout de suite dans les pots. 

Confiture de' cerises. 
Prenez des cerises la quantité que vous en voule* 
fct«5» jA#^z-en les queues et les noys^ux , réglez- vous 
poj^jfc faire de la façon des abricots , tant pour U 

p«i^3w,^up ppur h do«e 4tt .sucre. 
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Confirure de ^eïée de groseilles. ^ 

[ Vons clarifierez votre sucre , comme il est explique 
ti-devant page 295 , et metîreE livre de sucre pour 
livre de fruit ; rous ferez cuire votre sucre au café', gue 
vous connoîtrez en mettant votre doigt mouillé dans un 
gobelet plein d'eau que vous aurez soin de tenir de U 
main gauche, vous tremperez les doîjarts dans votre 
sucre,, que vous remc'itrcEsur le champ <?ans le gobelet; 
et si votre sucre ^chc rdans l'eau et qu'il casse dans vos 
doigts en le pressant , c'est une marque qu'il est rems de 
mettre le fruit dans votre poêle , faires-lui fa'îre deux 
bouillons couverts, retirez ensuite vorre coa/ifure de 
dessus le feu -, passez-la dans ua tamis et la mettez fout 
de suite dans les pots. 

Quand elle sera froide , vous couvrirez vos pots , 
TOUS tremperez voyre premier papier dans de Teau-de- 
vîe pour que la confiture se conserve mieux , c*e$t ce 
que vous observerez à toutes sortes' de confitures , et ne 
jamais couvrir les pots que quandles confitures sont 

froides. 

Confiture de gelée de pommes. 

Elle se fait de même que celle de groseilles, à cette 

tliftérence près qu'il faut étirer le jus de la pomwe en 

la faisant bouillir dans un -peu d*eau, et vous'la passe- 

xez après dans un linge blanc , pressez-la ua peu , vous 

• vous servirez de ce jus pour mettre dans votre sucr.e > 

I h cuis5on est de même que celle des groseilles; vous 

t connoîtrez quand elle sera cuite, en mettant votreécu- 

f*' moire dans votre poêle que vous retirerez , et si en U 

^^ levant et la teiaiit un peu penchée, votre gelée tombe 

W tn perle , cela marque qu'elle est asscR cuite , vous U 

L* îBCltrcz tout de suite dans les pots, 

^ ' ," Confiture de verjus . 

Vous ôtetfz tous les pepîiis lie votre verjus, et met-- 
trez pour livre de. ver jus une livre de sucre; prenez 
■ une partie de verjus que vous mettrez" dans la. poêle 
et une partie, de sucre par-dessus, qui doit être en çou* 
dre, vous mettrez ainsi -votre verjus et votre sftr€ lit 
par lit jusqu'à déiânition, alo» vous «nettrê? Vqot m^. 
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Jus $ur«r\ petit fep pour le faire bouillir doucement 
jusqu*!» ce qu'il dev^tnne bjea vert , c'est à quoi vou$ 
connoitrez qu'il est dans sa parfaite cuisson f et mettrez 
tout de suite dans .les pots. *^ 

Confiture de verjus entiers» 

Pour livre de fruit, «ne livre de. sucre en poudre; ^ 
Tueitez le tout dans une poêle et le faites cuire sur ua 
lion feu, faites-lui frire trois oo qoatre bouillons cou- 
Ycris , et si votre verjus n*est pas bien vert, il faut lais- 
•er cuire à petit bouillon jusqu'A ce qu'il soit bien vert, 
et le mettez tout de suite dans les pots. , 

Confiture de gelée de groseilles à la Bourgeoise» * 

Il faut faire clarifier votre sucre, commeil est expli- 
qué ci-devant, page 295 , vous prendrez les groseillôf 
que vous mettrez dans la poêle Aet les* ferez fondre 
^ur le feu en leur faisant faire tn bouillon ou deux 9 
vous les. mettrez enfuite égouttèr sur un tamis »/V0us^. 
mesurerez votre juT de groseilles,* et vous mettrez au- "i. 
rant de pintes de sucre clarifie dans li^e autre poêle bien 
propre que vous ferez cuire au café ; vous cpnnoîtrex 
sa cuisson par le moyen d'un gobelet plein d'eau que vous 
tiendrez de votre main gauche , vous mouillerez les. 
doigts supérieurs de votre droite que vous tremperez 
vite dans votre sucre , et ensuite dans le gobelet , et si 
le sucre qui tenoit à vos doigts sèche et est cassant , . 
vous y mettrez votre jus de groseilles , et ferez faire*», 
deux boHillons couvert , et l'écumerez bien , et mettrez 
eosuite votre gelét» dan^ vos pots. 

> Confiture de gelée de muscat et de ver/us, 

La gelée de muscat et de verjus se fait de la même "i 
façon que celle de groseilles i la bourgjeoîse , qui sont 
I ^ çréctJeates à celle-ci-, ;vo«s n'avez qu'a vous y coa*; \ 
former^ 

' ' ' Ratafia de raisin muscat, ' ". [ 

Prenez du raisin muscat rrè$-mar , mettez*le dans une 

terrine pour l'écraser et en tirer le plus de jus que vou» 

pourrez, passçz-le au tamis, mesurez ce jus pour y mer- 

' tre avec autaat.d'^dO-di^iyie^ un quartëxoa de svicr^\ 
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par pînt€ , suivant la quantité que vous eo agd , vouf 
y mettrez à proportion un peu de «lacis , de la cannelle 
ei clods de girofle , mettez le tout ensemble dans une 
^cruche bien bouchée, pj)ur \e faire infuser cinq ou six 
jours, en le remuant tous les jours*, ensuite vous le 
passerez â la chausse : lorsqu'il sera clair , vous le met- 
trez dans des bouteilles bien bouchées. 

Confit un d abricots vérts et amandes vertes. 

4 * 

Après que tous aurez ôtéle duvet des abricots ou des 
amandes , comme il -est marqué ci-tlevant , pour les 
compotes d abricots verts , page 299 , faites-les cuire 
da^s de Teau de la même façon, jusqu'à ce qu'en ies 

(âquant avec une épingle elle en^re facilement , et que 
'abricot tombe de lui-même. 

Voua faites ensile clarifier du suCre, et mettez 
Tivre de sucre pouflivre de fruit , vous faites bouil- 
lir votre sucre pendant quatre ou^inq jours de suite , 
soir et matin, sans voire fruit, que#ous mettez égout- 
ter sur un tamis, vous le remettez dans une terrine, 
et vous juterez votre sucre dessus , il faut qu'il ne soie 
qu'un peu plus que tiède. 

Quand vos abricots et vos amandes seront bien verts , 
Totre confiture sera faite. ' ^ 

Confiture de prunes. 

Prenez telles prunes que vous jugerez â propos , 
comme de perdrigon , de reine Claude , de mirabelle ou 
d'autres sortes ^ fiites-les blancfiir ; quand elles seront 
bien mollettes sous les doigts, vous les retirerez avec 
«oe ccumoire, et les mettrez dans le Teau fraîche. 

Vous clarifierez cinq livres de sucre pour un cent de 

? runes , vous les mettrez dans un vase bien propre une 
une, pour qu'elles ne s'écrasent pas , et vous y met- 
trez votre sucre iin»peu plus que tiède, tous les jours ^ 
soir et matin pendant quatre ou cinq jours , vous met* 
irez cgoutter vos prunes- sur nn tamis , et vous ferez 
bouillir votre sucre que vous écornerez toutes les fois, 
et remettrez vos prunes dan.? votre vise et votre sucre 
prrdess4is, toujours an peujf^s que ti^de. 

il 
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îî faut que- votre r^ ne-Claude «oit fcrte, et les 
autres prunes de leur couleur. 

• -*A la fin , si vous voyez que votre sucre ne soît poiot 
assez ea sirop â la dernière cjuisson, vous fe ferez assej 
cyire en y mettant deux verres d'eau pour le dégraisser, 

.djors vous le jetterez sor vos prtiftes tout bouillant. 

^ " Confiture d'àhricets entiers ou far moitié • 

Les confitures d'abricots entiers ou par mojtië se font 
^lfe la même façon que les confitures de prunes. 

^ Confitures de pc^r0 de rousselet» 

' Les confitures de poires de rousselq^ se fbtot de h 
même fkçon gue-les tenfitures d« prunes. ^ 

Abricots à Veaur-de'^yit, 

* ■ ' ' ' . 

Vous çomiî^encerez par confia vos abricots de la 

• tnême façon qu'il est expliqué pour les confitures de pru- 
4îes , vous les metfaez ensuite sur le feu avec le sirop ; 
quand ils kouilliiflflt , vous y jetterez uiie pinte d*ëau- 
•de*v4e.pourcB^a4re un bdutHbii, ei vous tes retirerez 
•elles mettrez dan» des pots. ^ 

n fiiur observer qu^î n'éajFtctit q>d|^e pinte par ceftt 
-et quand vous mettrez» wre eau-de-vie dans vos abri- 
-cots , il faut ^Jer votre poêle ^e dessus le feb , parce 
que le feu y prendroît , «lors il faudroît avoir un tor- 
chon blanc, I^mouiller et en couvrir votre poèîe^V 
le feu s*cteiadra , mais il faut tâcher que cela n*iurive 
paa. ■ ^ ..' 

. ' - '^ Ratafia-, d'abfiç(^s. 

Coupez par petit morceaux un q»arterQ|i. iKîî.rîcats 
4:assez les noj^aux pour en tirer les amandes que vous pe- 
siez et concassez, mettez-les dans une cruche avéç.iea 
abricots , et deux pintçs d'eau-de-vie^ «ne-iiec^iiflivre 




muer servent la cruche , après» vous le pisserez à la^ 
chausse pour le meure daas, des bouteilles que vooJ 
porterez à. liit^carei 

: ^ O 
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Poires de rousseîet à Veau-de'^'vie. 

£lle$ se font de la même façon que les âbricoti à 
l'eau-de-vie. 
• Prunes. à Veau^de-vU. 

Les prunes i Teau-de-vie , de telles espèces qu'elfev 
•oient , se font de la même façoxf que les abricots â l'eauv 
âe-rie, en observant la même cuissons 

Eaux^ di cerises » de groseilles , de fraises^ diframhoisetp. 
de mûres , pour boire en été,. 

Prenez tel fruit que vous jugerez k propos pour fair« 
jtrotre eau rafraîchissante.; pour une livre de.fj^uîc vous 
mettrez une ptate d'eau , vous éoraserez; yot^jC Aujt et U 
délayerez avec ie Véàu , passez- le dans un liage blaac , et 



y mettrez ensuite un peu de sucre , vous Ip passerez après 
à la chausse ; pour que votre eau «oit bien claire , vous la 
tiendrez au frais jusqu'au moment que vous l^^^ervire^* 



T 

le 



Si vous voulei en faire des glac<*^ ^ vous j n^çttrez un 
^euplusde sucre, et; ikiettrjezvotrÂsiu daps des mou- 
les de fer- blanc et la ferez prendre -.ayieç de. la glace. et 
ÛML sel, ou du salpêtre. ' V . >. .: 

.^ Quand elles HEfl^menceront ^ se glacer , vous aurez 
éoln de les remuer de teifts ,#n«tems avec une cuillère, 
jusqu'à ce qu'elles soient prises,, parce que les bords 
seroient trop glacés et le milieu ne l«j?roit pas ; quand 
ielles sont prises cornm^ iltfaut, yoq^ les dressez dans 
de petits gobelets \ il faut^eç boifjesxRmsile moment* 

Ratafia de cerises* 

Prenez de bonnes cerises bj^n hiûres , étez-en les 

qtAues et les noyaui^i mettez a^ec un peu de framhoi- 

w ^es, écrases le' tcml 'ensemble , et les mettez ensuite 

dans une cruche bien propre, et les laissez quatre on 

«inq jours, vous aurez soin de -remuer le marc tous les 

jours deux cff! trois fois pour Jui faire prendre du goût 

jet une belle couleur» alors vous presserez bien le marc 

pour en tirer tout If jtîl , il faut "ensuite mesurer le jus 

et sur trois pintes de jus f mettre deux pintes d'eau*de- 

*vie; pour les cinq pintes dé ratafia, il faut concasser 

ctois poignées de noyaux des mêmes cerises , un qu§ÇT 

;lieron de stîkcre par piûtç. 
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Mettez le tout infuser dans la même Crifirhe ,^'ivec:i3rtp 
poignée de coriandre, un peu de cannôl4« ; il fjutle 
remuer tous les fours pendant sept ou lî>ui4i.jour« , apcè» 
quoi vous le passerez a la chausse bien daif , et'veiis le 
mettrez dans des bouteilles bien boucbëes , et ensuite. â 
la cave. . .- . ., .. .n y , ^. - --,, 

Ratafia de fruits rouges k ' - •» î 

Prenez deux livres dç cerîses dont vous ô te rcz le» 
l^tiéues et les noyaux, une livre de groseîîlei , ."une livre 
-de guignes noires, .une livre de framboises, 'uve.lJYre|.rf« 
TTiûres , que vous mettrez après si vous ne l'es aiex ppTot 
dans le même tems, écrasez tous ces fruits ensemble pour 
les mettre dans une croche avec leur jus et les noyaux de 
la moitié des cerises que vous aurez pîlés ; laissez cuver 
le tout ensemble pendant trois jours j^^fUa^uiievea $|)as- 
«erez le jus dans un tamis pour Je re^ètis-s idansiajBrittdie 
avec autant é^eâu^de^vie que vou* avez ée*]^$ ddé^uit , 
m quarteron de sucre par.pintd d«pata/ïa\ ao.bslQfi de 
't;anpe!le , Ial^se^<^ infuser pendant dêuix»4itiDi& ,: e»s»i|e 
TOUS tirerez le ratafia au clair pouc ie^ tti!et9re dans diia 
bouteHlés^ .::.•-• 

Vin de ctrisft: " > : * ■ i . . 

Pour faire cinq pintes de vin dé cçrîses , prepez quînze - 
livrets de cerises , avec deux livres de 'groseilles que 
vous «écrasez bien emsemble , piîçz les d^.ux tiers des 
ooyaux, <jue wDui mêlez ensemble, mçttez le tout dans 
un baril avec un quarteron de sucre par pînfe de fus i il 
faut que lebaril soit plein., et vous ne le-co^ivrez qu'avec 
une feuille de vigne et du sable autour, jusqu'à ce qu'il 
ne bouille plus , et cela pehdanf pt^èa de trois s«rofinef 
quHI sera à bouHHr \ il faut avoir soin de t^nir iom0i\t9 .^ À 
^\t baril plçîn , en j mettant à meôurfl du \}àr^ràe ceari3«^' ; ^ 
ensuite quand il ne bouillira p^luï, vous Iei)ouch^â2 
'avec un bondon , et deux mois i^ks v^os le retâieres 
au clair pour le mettre daiis des^bouteilleç. .- ; > - > 

Recette pour faire la benne ligueur nommée véspetrèi 
approuvée des médecins du Roi à Aîontpellier» . 

Prenez- une bouteille de gros verre ou de gré^ qui 
tienAe us peu plus de deui( pintes de Paris.,.i](|ettc;( de^x 

O a 
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' piatet de. boope eau-de»vie , ajoutez*y les graines qsi 
suivent , après que vous les aurez concassées grossière- 
ijntnt dans un mortier ; savoir , deux gros de graînei 
*d*angélique , une once de graines de coriandre , une 
Bonne pifticée de fenouil , autant d*anîs : a|oute2-j U 
jui'de deux citrons avec les zestes des écosses, nœ 
livre de sucre ^jaissez infnser le tout dans la BoatéSe 
pendant quatre ou cinq jours , ayez soin de remuer de 
tems en tems la bouteille pour faire fondre le sucre, 
ensuite vous passez la liqueur pour la rendre plus cbfre 
par le coton on par la papier gris , et la mettez dans dès 
' bouteilles qse vous aurez soin de bien boucher. 

Propriété du vtspetrp. 

* ■ » — 

- ' il est bon ponr les douleurs d'estoxpac , indige&ùon et 
' y^ombsesnentycolique 9 obstruction* point de côté et de 
, iDimelle , maux de reins * diiScultë d'uri«er , grareUe, 
oppression de rate cl de dégoàt , tournftiemem de cer^ 
veau , rhumaiisme $ courte baleine ^ ^it mourir les vers 
«des petits eofans en leur en faisant prendre une cuillerée 
pendant quatre ou cinq matinées ; préserve da mauvos 
air en en prenant une cuillerée , a jeun , et s'en frotam 
^lenez et les tempes: cette liqueur satisfait tous ceux 
qui en ont usé dans le besoin. Un homme d'hoaaeor et 
de probité assure qu'étant incommodé d'un aux hépa- 
tique qui lui causoit une affection continuelle^ Tosa^Q 
de cette li(jueur le lui fit passer et le guérit. 

Ratafia de noyaux it de grainif» 

i Four faire le ratafia de noyaux , il faut prendre nne 

'livre d'amaçdes d'abricots , en choisir les plus beaux et 

; les meilleurs j Ton peut se servir des autres, fautes des 

'premiers^ 

^' ' Vous les mettrez infuser dans deux pintes d'eau- de* 
vie et une, .pinte d'e^u , une livre de sucre, une poi- 
f;née.de coriandre, un peu de cannelle pendant huit 

' fours 1 vous les passerez ensuite à fa chausse et qu'il 
«011131611 èîair, et le mettez après dans des bouteilles: 

' tous les rafias de grame^ et auues noyaux se font de U 
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Ratafia de fleurs d'orange. 

Prenez une livre de fleurs d orange éplache'es , avec 
îeux pintes d*eau-de-vie , une pinte d'eau , une livre 
!e sucre, mettez-les infuser vingt-quatre heures , et 
ensuite passez-le i la chausse comme les autres. 

Autre ratafia de fleurs d'orangé. 

Mettez dans une cruche "bien bouchée, trois vqnar- 
erons de fleurs d*orange , trois chopines d*eau , éewx 
>intes d*eau-de-vie, une livre et demi de sucre; met- 
cz celle cruche dans un chaudron plein d'^au que von* 
'aites bouillir sur le feu pendant dix héufes , ensuite 
rous Tôiez du feu et le laissez refroidir' dans la CiUchà 
ivant que de le passer au clair. 

Ratafia de coins. 

Prenez cle bons coins que vous pilerez après en avoir 
6té les pépins et la pelure, pres9ez-}es bien dans un 
torchon neuf, mesurez le jusque vous e^jt^erez , met- 
tez deux pintes d*eau-de-vié sur trois pintes de.jus., et 
an quarteron de sucré par pinte r de la Cannelle, de U 
coriandre , gingembre et macis , le tout modérément , 
rous ferez infuser \é tout ensemble pendant dix ou 
douze jours, bouchez bîenla cruche où vous avez -mis 
votre ratafia pour qu*il ne prenne point l'ëvent , il faut 
ensuite le passer ârla cbausse bien claire » et Iq .inettçz 
dans des bouteilles bien propres. 

Quand il sera bien bouché , Vous le mettre^^à l%<ave : 
plus il sera Tieux , meilleur il sera. • . ^ : ^ ^ 

Ratafia de fleurs d* orange/ 

Mettez une livre de sucre dans une. poêle avec tn J 

Terre d'eau , faîtes bouillir ctéçumer, 'continuez 'de ^ 

faire bouillir jusqu'à ce que trempant fécu moire dedans 
et soufflant au travers des trous., il en sorte de grosses 
étincelles de sucre , ôtez-le du feu , méttez-y une demi- 
livre de feuilles de fleurs d*orange ; faites-les bouillir 
deux ou trois bouillons avec le sucre , ôtez-ies du feu 
et les couvrez bien , laissez- les dans le sucre cinq ou six 
heures , ensuite vous les remettrez sur uii petit feu avec 
nne pinte d'eau-dc-vie , laissez-les sur je feu sans troè 

G 5 
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hauffer , seulement le rems quil faut pour que le son 
oit bien mêlé avec J'eau*dc-yie ; après vous pas» 
otre ratafia dans une serviette , et le mettrez daos ^ 
lou teilles j vous tous réglerez sur cette dose poorli 
[uantité que vous voulez faire. Pour garder les fleuri 
l'orange qui vous ont servi â faire votre ratafia, apn» 
urel les sont bien pressiées, vous prenez une demî-fc^it 
le sucre que vous mettez dans une poêle avec uopa 
Teau , ; faites bouillir çt ëcumer , continuez de oiie 
louillir jusqu'à cfi que trempant deux doigts dans de 
'eau , les mettant dans le sucre et les trempant dos 
'eau fraîche , que le sucre qui tient â vos doigts se casse 
ict ) alors vous y mettrez les fleurs d'orange et lustrez 
aire un petit bouillon , ôtez-les du feu et [es remuez 
cr.jourspsqu'à ce que le sucre devienne cnçouàrc «t 
es mettez après sur . un tarais , ayez soin ûe meure 
quelque chose dessous ponr ne pas perdre le sucic qui 
jasse au travers ; ces fleurs d*orange se con serrent dûs 
»n endroit seC^ elles vous servent pour mcnre da» 
jes crèmes et â tout 1ce qui a besoin de fleurs d'onop 

lâchées*. ^ • i 

f- '>RatcJîa £^t$, 

'4 • ; 

Fout faire deux pintes de ratafia d'anit , mettn we 
îrrc de sucre da»s une poêle avec un demi- scfier d'eau ^ 
-jiites->les bouillit ensemble jusqu'à ce que le socrcsoh 
>!efl'écym4 et olair.» ensuite Vttus faires i>o&iflMr itt 
lemî-setier d'eau : mejrte»-y trois onces d'anis, 6tez4e 
It) fètt'saïK îquibbouxile., iaisses^e infuser un quart 
l'iieure et le mettez dan& le sucre avec trofs ebopiaes 
l'eau-de-vie, remuez le tout ensemj^le avant que de le 
iiettre.daos une cruche , boucliez bien la cruche et la 
nettez.au'soleir; laissez infuser le ratafia pendant trois 
emaine.s ) ayaxjt que de le mettre dans. les bouteilles , 
bus le passerez dans une serviet,te ou une chausse, si 
rous co avez upç. * ' 

. j » . ' Ratafia de geniefftt 

\ Pour faire trois pîrites de raîafla de genièvre, mette: 
jan^ une. cruche deux pintes d'eau-oe-vie avec unt 
>o,npe poignée de'genicvrè, une livre et demie de sucxti 
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fiuc vous faiîjçs bouillir auparavant avec une chopine. 
d'eau jusqu'à ce qu'il soit bien écume et clair , bouchez, 
hitn la cruche et la^tenez dans un endroit chaud envi- 
ron cinq semaines avant que .d#Ie passer à la chausse 
ou Jans une serviette i quand il est^bien clair vous le 
mettez dans des bouteilles que vous avez soin de bien 
boucher. Ce ratafia est stomacal et bon quand il est 
gardé long-tems. 

Ratafia deligafaâes et de citrons, 

■ V^tts fer«z celui que fou$ voudrez , .il se fait de la 
tnêmc façon : prenez Jiuit bigarades ou huit citrons*: 
pelez-ies légèrement sans le^ anticiper sut le blanc, 
coupez ç;et|e pelure en petits zestes ,, et les mettez dans 
une cruche avec trois chopines d'eau-de-vie, et les faites 
infuser ensemble trois semaines ; ensuite vous mettez 
une livre de sucre dans une poêle avec un demi-setier 
â'eaa , -faites-les bouillir ensemble et bien écumer, 
inetiez^les dans la cruche avec de r,eau-dcrvie ft les 
laissez encore iirfuser douzeou. q^uinze jours, après vous 
le passez pour le mettre dans des bouteilles : la bouté 
de.^ r^t^fia est d'être garde plusieurs années. 

Ratafih ée noix* 

Lorsque les noix sont formées vous en prenez une 
dou4taine entières ^ fendez-lçs par la moitié et les met- 
tez dans une crjuphe avec trois chopines d'eau-de-vie , 
b(^c^ez j>i«n |a. cruche. et 1^ tene^ dans un endroit frais 
pmidspt.&ix semaines \ il J[aut ai^oir attention de remuer 
de-tems, ^n teinsJa cruche,, epsui le vous mettez un« 
livre.de, sucre .d^ns^^V^iÇ >poêlc^vec |un demî-seticc 
d'esiv , faites^. bouillir ;et,éçaff^eTV auprès que.vous aurex 

Î>a5sé Teau-fle- vie, dans une serviette., vous y mettrez 
e sucre avec ,11^; , petji m^orçeau de çjjnxrelle et une 
pincée de coriandre, laissez encore infuser environ ua 
mois; et vous le tirerez ^u^*tWir^plpjir le mettre dans 
^es bomejHesL "- ; ,3 ' r ^L ..i.-* >: ' 

Tqutes sortes^ de sirops^ 'pour'Thtver\ comme fraîsnl 
' ^ pro'seilles y framboises et mùr(s\ 

. Prenez dei^x Uvresr dç sucre pour une livre de fruit f 
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TOUS ferez d'abord cuire votre sncre au cafîé , eomnell 
est explique pour la gefee de groseilles , page 3I0,«l! 
€ nsuite vous y mettrez^une livre.de froît , et d'abord qu'î^ 
aura fait un bouillon court 5 vous le retirerez du feuetle 
mettrez ëp[Outrer sur un tamis ; quand il sera froid, met- 
tez-le dans des bouteilles , bouchez-les seulement mr 
du papier , vous en ferez de Teau peur boire ou pou 
glacer. 

Sirop violât. 

Sur un quarteron de violettes ëplacliëes que vois 
mettrez dans une terrine , versez dessus un demi-setier 
d'eau bouillante , mettez quelque chose de propre sur 
les violettes pour les tenir enfoncées dans fcaw , cott^ 
▼rez-les et les mettez sûr de la cendre chauàe ^ndaBt 
deux heures , ensuite vous passez les violettes au travers 
d'un linge que vons pressez fort pour faire sortir Teau; 
cette quantité de violettes doit vous rendre pré» d*uae 
pînie : si vous en avez une pinte , vous mettrez denz 
livres et demi de sucre dans une po^e avec an derai" 
seiier d'eau ; faites- le bouillir et écumer , coirtinoezde 
le faire bouillir jusqu'à ce que trempant les doigts dans 
Teau et les mettant dans le sucre vous les retrempez 
dans Teau , que îe sucre qui tient â vos doigts se asst 
net ; alors vous y versez votre eau de violetres. Ajet 
grand soin que votre sirop ne bouille pas ; goand ilf 
seront bien incorporés ensemble , mettez ' le sirop din$ 
une terrine, couvrez ta teiVinè et fa- mettez sur tmt 
cendre chaude pendant trois jours j que votis entretien' 
drez d'une chaleur la plus égale que vous ponrres^^ sans. 
être trop chaud 5 vous coniiôîrrez que* le sirop sera 
fait , en mettant deux doigts dedans , et les retirant de 
Vup contre l'autre ^ s'il se forme un fil qui ne se rompt*" 
pas , vous le mettrez dàaï les bouteilles. 

.^ -j^ir^op ai ceri&es, ^ 

Prenez deux livres de belles cerises bien Uaûrcs et 
bien saines, âtez les; queues et les noyaux , et les 
mettez sur le feu avec un grand verre d'eau , faites-les 
bouillir huit ou dix bouillons et tes passez an tamis, 
«^ttez deux livres de sucre sur lé féu.' avec un verre 
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d'eau , faites-le bouillir /et bien écumer , contînact de 
le faire bouillir jasqu*à ce que trempant Tecumoire 
dedans et la secouant sur le sucre, et soufflant après^ 
au travers des trous il en sorte des étincelles de sucre :' 
vous, j mettrez tout de suite le jus dt cerises, faites*' 
les bouillir ensemble, jusqu'à ce qu'elles aient pris la* 
coasîstànce d'un sirap fort. 

Sirop d* abricots* 

Suivant le tems que vous voulez garder les sirops ,' 
H faut mettre plus ou moins de sucre. Pour un sirop 
d^abricots que vous voulez e;arder d'une saison â l'autre, 
il faut deux livres de sucre pour une livre de fruit ; poui^ 
cet effet, prenez une livre d'abricots bien mûr.«, ôtez- 
cn les noyaux , après avoir pelé l'amande, vous la cou- 
pez par morceaux', coupez aussi les abricots en petits 
morceaux, mettez deux livres de si^cre dans une poêle 
avec un verre d'eau et le faites cuire comme le précé- 
dent sirop de cerises, mettez-y les abricots avec \q& 
noyaux, faites-les cuire ensemble â moyen feu , jusqa'i 
ce que prenant du sirop avec un doigt qne vous touchez 
contre un autre, il se forme un fil en lès ouvrant qui se 
soutienne un peu sans se rornpre \ alors vous les passez 
dans un tamis. Vous pouvez "encore faire votre sirop de 
cette façon : après avoir coupé les abricots et les noyaux 
comme il a été dît , mettez-les sur le feu avec un verre 
d'eau , faites-les bouillir jusqu'à ce. qu'ils soient en mar- 
melade , pas5ez*les dans un tamis pour en passer tout 
le jus en l'exprimant fort, laissez les reposer et les passez 
daits une serviette '/vous mettrez ens'ufre ce jus dans le 
sucre pour le faire bouillir jusqu'i la CtMîsistance d'un 
sirop fort , en faisant le même essai qu'a la façon précé- 
dente. 

Sirop de mùns» 



Prenez deux cents de belles mûres bien noires , mer- 




1 ' r repos' , 

et le repassez une seconde fois dans un'fàmispliis serré 

prenez deu3i livres d© wicre que vous' m^rtcz sur le feiê 
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avec^iîA clcinî-seiierd*eau , faijUi5-]e bouillir et écua? 
contjaucz de le. faire bouillir jusqu'à ce que trempe 
deux doigts éin$ dé Ceaa et ,]eï mettant dans le sccrt 
%'ous les retrempez dans lleau frakhe , que le sucre q:. 
vous reste dans les doigts se casse net, metfez-y foot 
eau de mûres , faites chauffer jusqu'à ce qu'elle sali 
incorporée avec le sucre \ sytz attention qn*t\kK 
bouille point , vous les mettrez après dans une tenix 
bien coarerte pour la mettre sur la cendre diaudepea- 
dant. trois jouri^.entretcnez-la d'une chaleur égJek 
plus que vous pourrez sans erre brûlante ; fous coDiMi* 
trez qu'il est a son point , lorsqu'en prenant du siro^ 
avec un doigt et l'appuyant contre Pautre, er/es ourracl 
tous les deux , il se iorme un ûl qui ne se rompt p2S 
aisément ; vous le .mettrez dans des bouteiWes , «t se le 
botcbertz que quand il sera tout>i .fait froid. 

♦ • Sirà^ âê vtrjus^ 

Prenez deux Kvres de cassonade que vous mcttref 
fur Je ftu avec un. demi-setier d'eau , faites boailiiret 
écumer , continuez de U faire bouillir jusqu'à ce que 
trerrpn^ J^'jêçumoire dans la. cassonade » la secouni 
dessus, vous souirler au travers des trous , il en doit 
sorùr dii sucre qui s'enfole. en. étincelles ; roettez-J 
du v'erJLis pre'paré de cette façon : prenez deux lirrej de 
terjus bien v,crt et gtos, ôiez-en les grappes er l«pilez> 
ezprimez-en le jus en le passant dans on x^mh serre» 
laissez Iç reposer et le lirez au clair, mettez-le da os b 
cassonade pour les faire bouillir ensemble pi$qui ce 
qu'il soit réduit en sirop fort « ce que vous connoîtrez 
quand il se formera un £1 dans vos doigts comme le 
précédent. 

Sirop de coins ^ 

Prenez nne douzaine de coins très-mur ,^ àtez-cn Tes 
cceurs et les^peaux , pilez U cbair et la merrez dans un 
«ros torchon pour la tordre i force de bras , par ce pro- 
cède vous en tirerez tout le jus : laissez reposer ce jus et 
le tirez au clair ; sur un demi-setier vous prendrez une 
livre de cassonade que vous ferez cuire de la même fa» 
çon que celle de sirop de rerjus ^ quand votre cassonade 



aura SQK^.cfegré^dA.fiuisso|ivou^ y. mettrez !e }us de çoïq$ 
q\if vpu^; içxçz hopijlh enççiablr î^^qu'â ce <jue le sirop 
ait là même consistance que le précédent. . 

Sirùp dt gttïmsttvei 

, Fajte8.çpîrc .une livre de cassonade de îa même façon 
que. celle ppur Je sirop de verjus , ensuite tous y met- 
tez uiie e^a [À^ gWftwdiUYe. faite d^cetjej façon : faites 
cuire dapA ppe cbc^i^i^ d'ga^/trois guarterons de japipe 
de guimauve. h^çhçe^.,,apf€i- ravoir taUssée. ç^, lavée , 

laissçZ'«la.^)puUli^ij\i?qtî'4.gÇ,q"Ç l'caM^^ç Co^He^après 1^^ 
doigts, ensuite!- -yoA}S,la;metfre^.danStUn tçwrjjpQ pour 
la tordre à força dçhr^ , laissez-lâ reposer, et la tirtz a^i 
clair, prQa^etUeplj]%i:l»ir pour le ^mettre dans la ças« 
sonade , et les faites bouillir^ ensemble jusqu'à ce qu'ilç 
-aient la çonsisuace d'un .sUç^ fort ccmmt Içs ptécét 
dcns,, ,;. .• .. :■).:,>:_ . ■>/ ; r ^ . j: -, 

r,;i : Sir^jp de p^ommes» -.;.,: 

Prençz an qua^t^op -d^ pomiijies.dfi rçif>«tte bîei^ 
saines, coupe^-Ies ein, tranches le plus* minces qu« 
vous pourrez, et Içs faites cuire avçcujçi demi-s<stîer 
d'eau; quand elles son< en marmelade, vous les mettez 
dans un torchon pour Jes tordr^ fort, et en exprime^ 
tout le jus ,, laissez repQserrCè jus et le xh^^ au clair ; 
snr un demi-sctijer .VP^l5,.fer£3i'<$*^i.fe une livre df; Sucre 
de la même façon que pour le sirop de cerises ; quand 
il sera à son poiiit dectjissdii tnettez-y votre jus de 
ppnuiiesret les faites bouillir enset^l^le ju^u'iâ cq^qtte 
prenant du sirop avec undoi^t etrappuyant contre l'au^r 
ue et les.ovvraflt tous Jtihd<eya^ii sie i:ûc^e^:£i.qui n^ 
se rampe pas.aisépçnt. 

. l^'^rçip de çiU^neye hix Qrèinsi^rçtn^^t 4jfue lors 
oVon veut s'etie^ei^ir; pou^f (^e^effet,. VQtjfti0îQt,t©5^uw 
derai-Iixrre de sucre <da»s «ne pôéje, avec qn. .peiit .veïrej 
d'ea-u , ^fai^es-î^ boujUi^r et éc^nier.., QQtitiiaMez de le 
fafre.hwuillirjusq^^/à C8 que prenaiir .^'U îspiîj'je.iivec ua^ 
doigt et l'appqy^ftr contré .]'aotrei,,voulB les .ouvrez tous- 
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^urte sur le doigt , alors vous j ihetrez le jas cr 
petit citron ; faites faire encore quelques bouillons ,i 
TOUS en servez; 

Sirop d€ capillairf^ 

Prenez tihc once de feutTîës de captllanrê , taettn-kf 
dans oae chopine â'tyo bouillante étales retirez dauk 
xnoment pour îcs' mettre infuser *aii modcrs douze hemn 
sur la cendre chabdié ; et les paèsez éâns un tamis, en- 
suite vous les mèi'tréz dans un sucre préparé de cène 
façon : inextti uftéîirre de "sucre dans une poéfe avec vir 
l>on vérré d>aa , ftîtes-le bouiflfr et ëcumer , conriflan 
de le faire bourlltr fvsqu'i ce que trempaat dec/z doîgt$èin% 
de l'eau fralcfie et eîisilire dans té sucre ^ et hfretrcm" 
pant promptement â l'eau fraîche , le sucre qol reste à 
irtïs doigts ^ easse net, «letfez-y ♦otre eau dec^^WVûte 
sans les faire bouillir ; tous les ôterez aussitôt qu'ils 
seront mêlés ensemble "pour l'es' mettre dans une terriae 
que^vous courrez et mettez sur de la cendre chaoâe, 
que vous entretiendrez d'une chaleur égale sans êrc 
Irrûlante pendant trois joiihrs , votfs conuoîtrez que le 
sirop sera fait , loTsqu'en prenant de ce sirop avec un 
doigt et Tappuyant contre Taurre , les ouvrant tous 1« 
deux, il se forme un fil qui ne se retnpt pas aisémenr. 
Vous le mettez dans les bouteilles et ne les houehmz 
que loi:sqtt*clles seront toot-i-fait froides. 

.: ,, , Slro^ (Torgear, • 

'SdîVafll la quantité que vous voulez faire Je s/rop, 
TOUS vous réglerez sur la dose quî va être marquée : 
<ur ufle'demi-Hvre d^amaiides^dbiJces , yotts y mertrex: 
deux onces de graines des quatre semences Croiéès , et 
vne demi-once d'amandç^ ameres , mettez les amandes 
dans de Teau bouillante et les teiirez du iêu , vous les 
Aiérèz'' ifoiné la peau s'^era facilement ," et à' mesure 
qtié'Voos #têî5 lesjieaifx , jetez- les dans }'Seau fraîcbe , 
fiiites-lbé^^oUttèr podr les mettre dans un mortier avec 
l'es semences fi'Oides j pilez le tout ensemble jusqu'à ce 
qu'elles 80!en^ très-fines; et pour empêcher qu'elles ne 
tournent en buile , vous y mefïrez 'de tems en tems 
Hdè desu*cAfllé(^â Jiou<jbie d'eau ^ ^^iiAi^ vçns les 
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iAt^f^teft ^an9"t»i bon-^emi-Mtier d*cau tiède ^mettez**- 
les sur la cendiie - chaude pou/ la faire infuser pendant 
trois heures, passez-les dans une serriette ouvrée , en 
les bourrant avec .une çpill^ de bols pour faire sortir 
toute l'expression des amandes *, eoiuite vous prenez une 
livte de socre^oe vous fûtes xui're comme celui du sirop, 
de capillaire, et le finissez de la même façon sur delà 
Qeqdre cbaude« .< 

Sifûp de' Coquelicot i - 

Le coquelicot est aioe fleur qui .vient dans les bleds» 
dont, on f^it un sirop qiii est'bpn pour le rhume ; prenez*- 
en une dènli-livre que vous mertrez dans une terrine, 
et vers^^ dessus unç c)ippine d'eau bouillante , laissez- 
le infuser pendant' vingt-quatre heures sur de la cendre 
chaude ; ensuite vous le fer^z. bouillir deux bouillons* 
et le passerez dans un tamis , en le pressant fort pour en 
ifajre ^prjtjr tout Iç suc , mettez jU^nçUvre de sucredan» 
iine.|»peie avec un verre d'eau ; faites-lé bouillir et bien 
Équiper, mctirjt-y après votre eau de coquelicot et le» 
faites bQuilIir ensemble jusqu'à ja consistance d'tm sirop, 
que vous connottrez en en prenant avec le d«igt , et Tap- 
puyant contre l'autre > il se forme un fil qui ne se rompe 
pas aisément ; le sirop de fleurs de pèches se fait de la 
même Façon. ' 

Siro'p de choux rouges peur fortifier U "poitrine. 

' Coupez et lavez un- gros chou ronge, tftettez«le dans 
une marmite avfc de Teau pour le faire cuire trois oii 
quatre heures , et qu'il ne reste tout au plus qu'une cho-* 
pine d'eau , passez le chou dans un tamis en le pres- 
sat)t fort pour en faire sortir tout le suc, laissez-le re- 
poser et le tirez au clair , prenez une livre de miel de 
Narbonne que vous mettrez dans une poêle avec un verre 
d'eau , faites*le bonîllir en l'écumant souveit ; lorisque 
le miel sera bien clair , mettez-y votre eau de chou pour 
les fûrebouilUf ensemble jusqu'à la co0sistaace du sirop 
précédent, ■ 
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DES CONSERVES. 

R£N£Z boe^femlk 4e papier blanc ^u« vh3qs htn 
» douiiJe , c^t la {liiez tout tutotir pour lar faire mïid 
le la hauteur d*ua bon pouce, comme si <>vous ««jml 
aire une caisse, ay^;& tine.Iirrls 4e sucre que roosn»- 
ez dans y ne poêle, av.ec un verre d'eau , fajiteslwmUir 
t ëcumer , continuez dé-' lè',' filrc lifoiiitHr josqu'à ce que 
rempast l'ëcumorre c?€><f3Vî^,'et'fa sccôuant^dunreTen 
le main il s'enfere en l'air 'de longues ënncëlles qoi» 
lennent ensemble, toùsrôtez du feia, >t quaodi/iert 
i demi-froid, vous y mettrez, des violettes préparées de 
:crte façon r prenez d^u?? onces de vîoTetrès ëplocbée» 
j\ie voos pilez très^Sn 'dans; un 'petit mortier ,deVayei- 
e's bien avec le spcrë' eji lés' fèmiiatit p^rohipteihenf arw: 
cuinere de bois ou une spatuîe^ani ïîes* remerfre aa 



me 



eo j'etles rerscz totff'dç Vaite darîs le moule cfepa^\e\\ 
juànd elles seront prîé^qùe froî des vous passerez îe cou- 
eau par-dessus çti iharquanrdes façons en carre ou en 
ong, et quahd elles seront iout-à-faît froides, vous 
l'aurez plus qii*i Its'rompfé pour rdus eu servir. 

. ,\ .Cfiftservc. ïfe groseilles» ... ■ 

; Preâeft «ne Ji*re de.g«çsei^Us - ronges , àtss^en Tes 
grappes etiçs 9>€itez sur; le feu avec t>n veire -d'eau , 
Laites-les cuire )«$i|:u'à -ce -qu'elles* oient rendu leur eau , 
passer- )e^ dans on tamis en les pressant ^rt et qu'il ne 
[este que les pe^usii'.da.ns le tamis , mettetï tout ce que 
FOUS aiirei passe ^cJ^f^uet le fake& rëdutre)usgu*i ce 
}«e cek- vous forçiejune ro^r fnekde ^pfliVse, mérrcz 
aj^e li V re d^ sucr-e dan.^ ujïe poêle 4 vœ r uri -verre d'eau* ^ 
Faites 'lH>Hitlif et ëoinve-r , continue» de. faire hàuillir j 
iflsqu'àt^^ Retrempait WaKJoif«t»»-da»S3d^lfeau , ensuite 
dans le sucre , et les remuant dans de l'eau , le ^cre qui 
reste dans vos doigts se casse net, 6tez-le du feu et y 
mettez votre marme"tad«^è groseilles, remuez-les en- 
lemble jusqu'à ce que vous voyez qu'il se forme unf 
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petite glace 'dessus , dressez-la dans un moule de papier 
comme celle de violettes. ^ 

Conserve de framboises^ 

Fat res cuîre vne lirre de sucre de la même façoa qoe.» 
pour la conserve de grosetlies , et vous y mettrez de» 
framboises préparées de cette, façon : écrasez et passer. 
au tamis une livre de framboises avec deux onces de 
groseilles rouges ^ le tout épluché, et mettez ensuite ^e 
«ui a passé au tamis dans uié poêle sur le feu pour te 
taire dessécher, voiis les mettrez après dans le sucre, 
et finirez votre conserve comme celle de groseriles^ • 

Conserve de cerises» 

Faîtes cuire une livre de sucre de la même façon que 
pour la conserve de grosei.iIes , prenez une livre de 
belles cerises, ôtez-en les queues et les noyaux, met* 
tez-les sur le Uw pour leur iaire rendre leur eau , ensuite 
vous les passez dans un tamis en les pressant fort pour 
gu^il ne reste que les peaux dans le tamis , irettez sur 
le feu tout ce que vous avez passé pour le faire dessécher : 
finissez voire conserve comme celle de groseilles. 

Conserve de fieurs d'oranges» 

' Mettez une livre de sucre dans nne poêle avec un 
Çrand verre d'ean , faites bouillir et écumer , continuez 
de faire bouillir jusqu'à ce que trempant l'écumoire^ans 
le sucre , et la secouant d'un revers de main , il s*en- 
vole des étincelles qui se tiennent Tuneâ Tavtre* ensuite 
vous Tôtez du feu et y mettez des fleurs d'oranges pré- 
parées de cette façon ; prenez quatre onces de feuille» 
de fkurs d'oranges bien blanches*, coupez-les de quel- 
ques coups de couteau et les mouillez avec le jus de la 
moitié d'un citron, mettez-les dans le sucre et les re- 
Hîutz sans être sur le feu jusqu'à ce que le sucre deviennes 
blanc autour de la poêle , alors vous les versez tout d« 
suite dans le m«ule de papier comme les précédens. 

Cênserpe d'abricotf. 

Faîtes cuire une livre de sucre de la même façon gwe 
celui de la conserve de violettes : quand il est à son 
point , mettez-.y un quarteron pesant de marmelade d'à- 
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abricots suivant leur grosseur, qui ne soient pas toist- 
fait mûrs , 6tez-ea les noyaux et les peaux , cotipez-î 
par morceaux eHes faites cuire avec un peu «L^eaufe*^ 
qu'à ce quHIs soient en marmelade bien desséchée d 
épaisse , mettez-la dans le sucre , et finissez la cfxistm 
comme celle de groseilles. -^ 

Conserve de pêches. 

Elle se fait de la même fiaçon que celles d'abncots^ 

Conserve de ver/us. 

Faîtes cuire une livre de sucre de*la rnème façon qoe 
celui de la conserve de violettes ; quand ii sen à sot 

S oint de cuisson vous Tôtez du feu et le remuez environ 
eux minutes, et ensuite vous y mettez wne marme- 
lade de verjus faite de cette façon : prenez une Wvte de 
verjus mûrs ; ôrez-en la grappe et le mettez sur \e feu 
pour le faire cuire jusqu'à ce qu'il soir en marmebàe, 
et le mettez dans un tamis pour le presser fort fus(]a'i 
ce qu'il ne reste dans le tamis que les peaux et les 
pépins, remettez la marmelade sur le feu pour la fairt 
dessécher jusqu'à ce qu elle soit bien épaisse , vons la 
mettez dans le su ère et les remuez bien ensemble jus- 
qu'à ce que le sucre commence à blanchir sur les bords 
de la poêle ; versez- la tout de suite dans le moule coalise 
celle de violettes. 

Conserve de guimauve* 

Coupez en très-petits morceaux environ une livre de 
guimauve après l'avoir ratissée et lavée , faîtes-Ja cuire 
dans un pot avec un verre d'eau jusqu'^ ce an elle soit 
en' marmelade , passez-la dans un tamis eo Ja ^ress2Lnt 
fort , remette* sur le fed ce oue vous avez passé , re- 
muez toujours jusqu'à ce qu'elle soit bien épaisse, faites 
cuire une livre de sucre de la même façon queceiui de 
U conserve de groseilles , mettez-y de la marmelade et M 
remuez jusqu'à ce que le sucre commence i blanchir 
sur les bords de la poêle \ versez-la dans le moule 
comme les précédentes. 

Conserve de raisins* 

Ordinairement pour toutes sortes de coifitures de 
raisins l'on prend du muscat parce qu'il est le meilleur; 
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prenez une livre et demie de raisins , ôfez-en les grap- 
pes , mettez-les sur le feu pour les faire crever , ensuite 
TOUS le passez à force dans un tamis jasqn*i ce qu'il ne 
reste plus que les peaux et les pépins dans le tamis , met- 
tez tout ce qpe vous avez passé sur le feu , et les faites 
desfécher jusqu'à ce que votre marmelade soit bien 
épaisse ; faites fcuire une livre de sucre de la même façon 
que celui de la conserve dç groseilles: quand il esta son 
point de cuisson mettez- y de h marmelade et la finissez 
de même. 

Cpnstrve d'oranges* 

« 

' Mettez wne demî-îivre otr trois quarterons de sncre 
tians une poêle *avec xmi demi- verre d'eau ; faîtes* le 
Bouillir sans Técumer jusquUceque trempant récumoi* 
ré dans le sucre et souâTanr au travers ^es trous il en 
sorte de grandes étincelles de sucre , ôtez*]e du feu ; 
tfuand il sera â moitié froid vous aurez tout prêt l'écorce 
d*une orange dou^e râpée très-fin que vous mettreide- 
ibns et la remuerez avec le sucre jusqu'à ce qu'il com- 
ineflce à s'épaissir, vèus verserez la cbn serve dans le 
movie.CelJes de citron et de bigarade se font de même» 

ÇonSiTv.ê de café et de chocolat, 

' Mettez une livre de sucre dans une poêle avec un 
l'erré d'e»n , fakes boatlHr et écumer , continuez de 
faire bouillir jusqu'à ce que trempant l'écumoire dans le 
tvicrt et soâfflanc au traversées trous , îl en sorte depe* 
M'tes étincelles de 'sucre ; ôtez- le du feu et lé laîscez uit 
peu r^fVoidir^ inettez^y une once de café moulu et \tt 
remiïez ensemble , quand ils seront bien mêlés vous 
verserez' votre conserve dins le roonle. La conservé dé 
chocolat se fait de même , à tette différence qu'il ne faut 
qu'une demi-once de chocolat râpé très^fin pour une 
lirce du sucre. 

Pâte d'amandes pour faire de Forgeât. 

Prenez une livre d'amandes douces que vous émon« 
derez, en les mettant un peu tremper dans l'eau chaude , 
TOUS ôterez la peau de dessus et après vous les ferez bien 
plier , en y mettant de-tems en tems un peu d*eau pour 
qu'elles ne tonraent jflinn huile. 
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Quand elles seront bien pilées, rous y meitreit 
demi-livre de sucre aussi pilé, rous ferez une pàtn 
tout pour vous en servir quand vous jugerez à prop». 

Cette pâte se ^arde six mois et près d'un an. 

Quand vous voudrez vous en servir vous en prtjàm 
vn morceau gros comme unieuF que vous éélayeradtss 
trois demt-setiers deau., que vous passerez duini 
serviette. 

Des gâteaux de fleurs d* oranges* 

Faîtes un moule de papier avec une feuille ^e pjffff 
blanc que vous laissez en douUe , «t la pliez tovt aaronr 
en faisant un bord de la bauteur de deuxdoi^'5, commt 
si vous vouliez faire une caisse j tous hites ces moukt 
ie la grandeur des gâteaux de moyenne gtan4eut ; met* 
fez une livre de sucre dans une poêle avec iînvetttd'eae, 
faites kouillir et écumer^ continuez ^e faire bouillir 
jusqu'à ce que trempant T^cumoire dans le sucre et sosP 
liant au travers des trous , ils s'envole de grandes etit- 
Celles qui se tiennent lune i^ l'autre, mettez-y toute 
suite un quarteron de feuilles 4e fleurs d'oranges et les 
faites bouillir jusqu'à ce que le sucre $oit revenu au poiiC 
qu'il étoit , quand vous âvez mis les fleors d'oranges; 
alors vous les retirez du feu et Tes ^eîtttute prompreroect 
avec une spatule en .frotant put aotou^ de la poéU et 
au milieu josqu'ace que voua.v^'«z.^e le svcre cog»- 
mence à monter : vous y jetez premptement un peu de 
sucre -fin Relayé aveé dp blanc d'foe.uf pis plas ^hîf 
qu^uae crème double, ^uevcpsa^^ toot prêt, rêir^wz 
promptement et versez votre i^i^e^u dafu ie ^oule , 
tenez le çul d^ jlapç^èlesprle^eau pendaacqii'eUeest 
chaude 3 pa^œ que cfîa e]Q|j^oKè qt^'il ne tQiti^..I.e9 
gâteaux de violettes -se font de 4a inéme fàçoa, à. celte 
différence qp^e pour uii qùart^ron^de violettes i/ ne faut 
que trois quarterons de sucre : les gâteaux de ilenrs 
d'oranges |rillces.se font de jnême^ à- cette différence 
que vous faîtes griller les fleurs d*oranges avec\in peu 
de sucre fin avarft que de les inettre dans l'autre sucre. 

Biscuits ordinAÎres* 
: '.Si^îvant fa grosseur et la quantitëde- biscuit que voos 
voulez faire 9 vous augmenterez 98 ditiiiauerez la dost 
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ici marquée -: prenez huit œufs que vous mettrez dans 
une balance et autant pesant de sucre de l'autre c6tc < 
'pesez aussi la farine en mettant la pesanteur de quatre 
ceufs , et la mettez ensuite sur une assiete *, cassez les 
hait ceufs , mcttçz les blancs a part dans «ne terrine, 
et les jaunes dans une autre terrine avec le sucre, et un 
peu d*ëcorcc de citron vert haché très-fin, battez bien 
les jaunes avec le sucre pendant anc demi-heure , en-» 
suite vous fouettez les blancs jusqu'à ce qu'ils soient 
bien montés , mêlez- les arec le sucre , ensuite tous y 
mêlerez peu- d- peu et légëremcnt la farine , en remuant 
toujours votre composition de biscuit, vous avez des 
moules de fer-blanc ou de papier qui sont tout prêts et 
bien beurrés en dedans avec du beurre afEné , mettcz- 
y votre pâte , ne les emplissez qu'un peu plus de moitié, 
jetez Q^ sucre fin par-dessus et le faites cuire dans ua 
jour d'une chalear douce pendant une demi- heure, 
(quand ils seront d'une, belle couleur dorée , vq4«s Id$ 
retirez des moules quand ils sont i déni- froid. 

. Biscuit à U culUwÊ* f, . .. ,. . 

Ils se font de ki même fipoo que les précéilens'â dètt^ 
idiffërecce que la pesanlévr àts quatre ce^fs et âu^isantff , 
TOUS le les mettez point dass les moules "; lol'stj^e v^tré 
pâte est faite TOusen.preneg& uttacùilierée pour chaque 
biscuit et les couchez ea long sur 4es feuilles de papier 
blanc , après avoir jeté du sucre ûvx par-dessus, vom 
les faites cuire daas un four un peu plus doux t^^ )e$. 
précëdens, et quand ils sont cuits , vousle^ enlevez touf 
de suite de dessus fé papier arec un -couteau. 

Biscuits à la liqueur, 

' Menez ckiq œufs dans une balancé et aufàift peSiint 
de sucre- fin de l'âutt'é côté , ôtez le sucre et peàèz atitatit 
de farfiie , mettez le sucre dans une terrine avec de Fé-^ 
corcede ekron vert 4}aché et de la ^eur d'orange pra-^ 
linée et hachée , et les cinq jaunes d'œufs ; battez \é 
tout ensemble jusqu'à ce que ^ sucre soit bien mêle 
avec les jaunes , après tous y mettrez la farine et les bat- 
trez encore ensemble , fouettez les blancs d'cenfs.que vous 
avez mis â part jusqu'à ce qu'ils soient roomés en neiçe ^ 
que vous les mêlez avec le sucre et la fariae , pour le^ 
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aresser. Vous avez tout prêt deux feinllês de papier 
blanc qtie rous pliez en long en façon de rigole , de la 
largeur et hauteur d'un doigt , ensuite voui mettez dcui 
cmlterëes de votre biscuit dans chaque rigole , jetez-y 
da sucre fin par-dessus et les faites cuire dans un fout 
doux ; quand ils seront de belle couleur vous les enle* 
▼ez dn papier pour les mettre sur un tamis et les garder 
le tems que vous voulez dans un endroit sec ; ils sont 
cxcellens pour tremper dans les liqnenrs. 

Biscuits légers, 

Pfenez dix ctnh , mettez les jaunes de cinq dans une 
terrine avec uo peu de fleur d'orange prafinëe et Vé^ 
corce de citron vert , le fout haché très-fin , mettez- y 
aussi trois quarterons de sncre biea fin , battez le tout 
ensemble jusqu'à ce que le sucre soit bien mêlé avec les 
jaunes et un peu liquide; ensuite vous fouettez les blanct 
4e dix œnfs ; quand ib sont bien montés en neige , voas 
les mêlez avec le sucre, mettez- j ensuite six onces de 
ferine que vous jetez iégéretnem peu â peu et résinez 
â mesure avec le fouet ; dressez* les dans des ;DOules 
beurrés , saupondres-les de sucre fin » et les faites cuire 
dans aa four doux. 

Biscuits de confitures* 

Pilez dans un mortier de l'écorce de citrén confit 
airec une bonne pincée de fleurs d'orange pralinées , en* 
suite irous y mettrez deux cuillerées de marmelade d'a- 
bricots , trois onces de sucre fia , quatre jaunes d'œuff 
frais , mettez les blancs à part, tièlez le tout ensemliJe , 
et le passez dans nn tamis en le pressant avec une cuil- 
lère , jusqu'à ce qu'il ne reste plus rien dans le tamfs , 
après TOUS y mettrez les quatre blancs d'eeufs fouettés, 
que vous mêlerez avec le reste ; dressez les biscuits ~em 
long sur du papier blanc comme ceux i la cuillère , 
îetez un peu de sucre fin dessus pour les ghcer t et les 
faites cuire dans un four doux. 

Biscuits de chocolat. 

Prenez six^ufs frais, cassez-en quatre pour mettre 
les jaunes dans une terrine et les blancs dans une autre , 
mettez avec les jannes une once et demie de chocolat 
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ifcrasé très-fin , aveo- six onces de sacre fin , battez 1« 
tout ensemble plus d*an qu'art d'beurç, ensuite vous j 
mettrez les blancs d'œufs fouettés ; après qu'ils seront 
bien mêles , vous jetez peu â peu , eh remaant tou- 
jours , six onces de farine ; dressez vos biscuits de la 
même façon que ceux i la cuillère sur du papier blanc 9 
ou si vous voulez dans de petits moules de papier beurré 
légèrement en dedans » jet^z un peu de sucre fin par- 
dessus pour le glacer \ &iies-le cuire conme les précé- 
dcns. 

Biscuits d'amaniis. 

L*on en fait de deux sortes , d'amandes ahieres ei 
^'amandes douces : ces derniers se font en prenant un 
quarteron d'amandei douce» ^ue vous émondez et pilez 
très>fin daas un mortier , et pour empêcher qu'elles ne 
tournent en buile vous y mettrez de tems en tens une 
pincée de sucre fia , ensoiie vous les battez pendant un 
quan . 4'beurQ. àteç vne once de farine., . trois- jaunes 
d'œu& et quatre onces de sucre fin ; fouettez quatre 
blancs d'œufs et les mélêz avec le reste de votre com- 
^ position : vous avez des movies de papier faits en 
caisses/ de grandeur, en carré, de deux doigts ; beur- 
telles iéeérement en dedans et jr dressez vos biscuits , 
jetez^ptr-dessus du sacre fin méfe de moitié de farine , 
faites cuire dans ua four très-doux \ quand ils seront 
d'une belle couleur vous les ôterez du papier pendant 
'qu'ils sont chauds. 

Céux d'amandes ameres se font dé la même façon , s| 
jCette différence que pour deux onces d'amandes ameres , 
il faut iiae once d'amandes douces» Vous vous réglerez 
sur cette dose pour en faire la quantité que vous vou* 
drez , en meftatit tout le reste â proportion 9 comme 
il est dit pour les amandes douces. 

Biscuits d*avelines» 

lis se fant aussi de la même façon quç ceux d'amandes 
douces. 

. «. Biscuits à la sàint^Cloud, 

Prenez deux onces de farine de riz passée au tamis 
fin , que vous mettez dans une terrine avec demi livre 
4e siicre fin ; quatre jauaes d*œuf»^ une pincée de citron 
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Yert haché f rcs-fin , battez le tout ensemble on m 
d'heure ; ensuite vous y mettrez huit blaocs de 
fouettés, dressez vos biscuits dans de petits moufesè 
papier beurrés en dedans ; faites^les cuire dans unlss 
coux : quand! ils seront d'une belle couleur dorée, r«ii1 
letôterezdes moules pendant qu^ils sont chaniSfCos- 
Yrez par-tout le dessus arec une gface faîte deceiRtt- 
çoii : mettez sur une assiaite de terre ou de feiECcli 
moitié d'un bfanc d*œuf avec desz cuillerées de SDCit 
très-ân , battez-les bien ensemble avec une euiUereèt 
bois, et pour bien bUnchir votre eface vous y mettiez 
detemseii tems quelques gouttes de cirroA; çoandelk 
itéra bien blanche , vous la mettrez sur les biscuits, et 
les remettrez nu instant dans lefoi/r ponrla^ire seclier. 



DES CREMES DE DESSE&T» 

£T FROMAC£'A LA CREME. 
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Crém iiftmiSï 



RENEZ environ plein un desii-sener de fraises épb 
^(^ées , lavéfset égouttées^ue vous pilez dans im mot- 
fier ; faites bQui4Ur trois defni<-$etiers de crème arec 
,iin detoirsetier de lait et du sucre , .Ia4ssez*les J^oef^ir 
-et réduire a moitié , laisse^ un peu refroidir et y incitez 
vos fraises pour les délayer ensemble, délacez aussi 
•gros comme un graiti â^iafédeprésure «jue vous méttrêa 
dans la crème quand elle oe sera p\xt% que tiWe, pas- 
sez-la tout de suite dans un tamis et la merrez dans un 
compotier qui puisse aller sur de la cendre chaude sans se 
casser , mettez votre compotier sur va peu de cendre 
chaude , couvrez-le d'un couvercle et ud peu de cendi^ 
chaude dessus , cwand eîîe sera prises vous la mettrez 
d.ïns un endroit frais ou sur de la glace jusqu'i ce que 

tous serviez. 

Crème, de framboises^. 

Elle se fait de la même façon que celle de fraises, i 
cette différence qu'en retirant la crème du feu quaflii 
elle est assez rédu'fe, vous y mettrez deux jaunes d'œurt 
fr^iis, que vous déla^'i^re)^ àupararaiit avec deux cuiile- 
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4rëè-de crème, remeirez un inîstant sur le feu en re- 
«tuant la cr^me seulement pour faire cuire les œufi 
«sans bouillir , de crainte qu'elle ne tourne , ensuite 
ireus finirez comme la précédente. 

, Crime fouettét* 

M 

• 'PfQiieï une pinte de bo«ne crème, mettez-la danl 
ime terrine arec un peu de«âeur d*orange pralinée ha- 
chée très-fin , un demi-queneron de sucre fin , groi 
dominé ube noisette de gomme adragant pulvérisée» 
■fouettez votre crème , et à mesure qu'elle mousse veut 
i'enievez avec une é(!u moire pour la mettre sur un tamis 
-oit il y a ifn plat dessous pour en recevoir ce qui en 
«dégoutte ; vous continuez â fouetter la crème jasqu'à 
ce qu'il ne vous en reste pas dans la terrine , et si vous 
*i9*én avez pas assez vous prendrez celle qui a dégoutté 
du tamis , que vous fouetterez encore , dressez votre 
crème dans un compotier. Il y en a qui la garnissent de 
xitrons confits, coupés en filets , elle se sert piuseommu* 
xiément d^ns son naturel : ceux qui^aiment le citron peu* 
^▼ent mettre un peu de citron vert haché trésrfin dans 1« 
crème ayant de la fouetter, pour lors il n'est point besoifi 
de la piquer de citron confits , elle se dresse dans le conv 
|>otier en forme d'un dôme , et pour changer , vous poH- 
r-ez la dresser en forme de plusieurs petis rochers. 

\^ Crème à la Portugaise, 

' Pr^ez'Utte chopîne de bonne crème , mettez-y une 
' demi-cuilîerée â café d'eau de fleurs d'oranges avec un 
bon demi-quarteron de sucre , deux ceuts jaunes et 
blancs , fouettez le tout ensemble jusqu'à ce que votre 
crème soit épaisse , mettez le tout dans un compotier 
d'argent , et faites prendre votre crème sur une cendre 
chaude , couverte d'un couvercle de tourtière avec un 
^eu |de feu dessus \ quand elle sera prise , vous la met* 
.irez rafraîchir sur la glace ou daos un endroit frais jus- 
qu'à ce que vous serviez. 

j Crème foaetue de fraises et framboises. 

■ Fouettez trois demi-setiers de crème double , l mesure 
qu'elle mousse vous la levez avec une ccumoire pour Ta 
mettre dans un*tamis sous lequel il y a un plat pour re« 
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cevoirce iqui é^outte ; lorsque voasavez tOQtfose. 
prenez deux poignées de fraises ou framboises bien e^| 
chées , passez-les dans un tamis en les_ pressant â f»! 
meitez-y deux onces de sucre fin que tous mêletatTece] 
fraises ou framboises ; ensuite vous mêlez le tout > 
semble en le fouettant avec la crème an instant jfzagr 
ijue de servir , et le dressez ensuite dans, le coifacaL 

Crime à la reine» 

Prenez une pinte de crème que vous métrez sar U 
feu avec deux onces de sucre, Aites*la bcnjiUir]u§qvti 
xe quelle soit réduite â moitié , en rôraiMJa ku foui 
y mettrez une demi-cuillerée à café d'eaa de Sean 
â*orange, deux blancs d'œufs fouettés, remuez-ili um 
moment sur le feu avec le fouet , aussû^l a^« les 
l>lancs d'œufs seront cuits , vous la dressez dans Ucoia- 
potier 9 et la ferez rafralçbir avant que de servir. 

Fromage naturel à la cremêm 

Prenez une chopine de bon lait qne vous faites tiéfit I 
Sttr'^e feu ^ mettez-y en remuant le lait , gros comme 
«n pois de bonne présure que vous délayez avec k 
même lait , faites prendre votre caillé sur nu pea h, 
cendres en le couvrant et mettant un peu de cendres 
chaudes sur le couvercle; quand il est pris vonsmertn 
le caillé dans un petit panier d'osier fait pour ces petits 
fromages , quand il est bien égoutté , vous le pressez 
dans (e compotier et le servez avec de bonne crème et 
.du sucre fin dessus. 

• 

Fromage fouetté* 

' Hachez très» fin un peu d'écorcé de citron vert', et Je 
mettez dané une terrine avec trois demi-setiers de bonne 
crème bien épaisse, et gros comme un pois de gomme 
adraga'ît en poudre , fouettez votre crème *, à mesure 
que la mousse «st épaisse , vous l'enlevez avec /Vcu- 
moire pour la mer^re dans un panier d'osîer , si le pa- 
nier n'esr pas bien serré il faut mettre dans le fond un 
morceaui de mousseline ou . quelqu'autre linge clair ; 
lorsque la crème esî toute fraeitée vous Uiss<zégout- 

-ter Iç frorriv^ffe jusqu'à ce que vous serviez, vo'js \t 
lenversez Jàii&ua cojcDpoiier et jeicz du sucie lin debscs. 
_ Frcr.w^i 
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Fromage à la princesse» 

Mettez sur le feu une chopine de crème avec une 
►înte de lait , deux grains de sel , une écorce de citron 
ert râpëe, une pincée de coriandre , un petit morceau 
!e cannelle, trois onces de sucre , faites bouillir en- 
emble et réduire à moitié , ôtcz-la du feu • quand elle 
era tiède vous y mettrez uii peu plus gros qu'un poii 
le présure délayée avec une cuillerée d'eau -, passez la 
:rême au tamis et la remettez sur de la cendre chaude ; 
|uand elle sera prise en caillé, mettez-la dans un petîc 
panier d'osier pour faire égoutter et prendre la forme 
l'an fromage ; ensuite vous la renversez dans un cooir 
potier ou sur une assiette. 

Fromage à la Aîontmorency. 

Mettez sur le feu une chopine de crème avec deux 
onces de sucre ; quand elle bouillira , vous l'ôtez pour 
la faire refroidir ; ensuite vous y mettez une demi-cuil- 
lerée a café d'eau de fleurs. d'orange, fouettez la crème 
avec un fouet d'osier , et à mesure que la mousse est 
nn peu épaisse vous l'enlevez avec une écumoire pour 
la mettre dans un panier garni d'un Hnge fin , continuels 
de fouetter jusqu'à ce que vous n'ayez plus de crème, 
laissez égoutter le fromage et serrez dans un compotier 
ou sur une assiette. 

Fromage à la glace à la bourgeoise» 

Prenez une chopine de crème double si vous voulez ,' 
eu d'autre qui soit bonne, un demi-setier de lait, un 
jaune d'œuf, trois quarterons de sucre, faites-lui faiie 
cinq ou six bouillons et le retirez du feu , vous y met- 
trez ensuite quelques essences , comme fleurs d'orange , 
bergamotie, lime douce ou citron, et le mettez aprèi 
dans votremoule de fer-blanc et le faites prendre a îa 
glace, vous mettrez votre moule dans un perii seau pro- 
portionné au moule , après avoir mis d^s le fond duL 
seau de la glace bien pilée , une poignée de sel ou sal- 
pêtre , vous continuerez à mettre autour du moule jus- 
qu'en haut, de la glace et du salpêtre. 

Quand votre fromage est gîacé et que vous êtes prêt 
i servir , vous avez de l'eau chaude dans un chaudron , 
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Vous y tremperet le moule du fromage pour Je fr 
détacher , et le dresserez daos la jatte ; il faut le mugi 
Cins le moment. 

Cannellon de crème à la glace. 

Les cannellons se font de la même façon qîxh 
fromages à la glace ; ce qui en ùiit la diffërena, a 
font les ffloules dans quoi vous les faites glacer. 

Glaces de toutes sortes» 

'En hiver, vous vous servez de sirops d*hîrcr, comas 
sis sont expliqués y page 320, et en e'të vouspreoez àei 
eaux d*été , comme il est ait ci-dessus , voas mettez de 
ces eaux dans des moules â glace , et à tuesure qu'elles 
se glaceront , tous aurez soin de les remoer de lems ea 
tems. 

. Qu;tnd elles seront prises, vous les servirez. 6iMk$\«» 
gobelets. 

Quand vous voudrei servir des gîaces , vous îc$ coiQ" 
menccrez.uae heure avant que d*ta avoir affaire. 

Massepains. ♦'•. 

Prenez une livre d'amandes douces îjue vous faiw 
]pller, après les avoir échaudées et émondées, arrosei- 
les de trois blancs d*oeufs en les pilant, vous les mê/es 
ensuite avec de la marmelade d*abricots ou autres coik 
£iurcs qui ae soient point liquides , de la fleur d*oraiiget 
confite et pilëe : quand le tout l?st bien mêlé, vous 
mettez vos amandes dans une casserole avec du sucre 
en poudre « et les faites dessécher sur le feu , voua les 
mettez ensuite sur une table et les maniezavecdu sucre 
in ; mettez-en jusqu'à ce que la pâte ne tienne plus dans 
YO% mains, vous la roulez ensuite pour en former des 
massepains de telles figures que vous voulez : vous avez 
six blancs d'œufs que vous touettez i moitié ^ et y mêlez 
avec du citron vert haché ; vous trempez dedans les 
massepains et les mettez après dans du sucre fin autant 
qu'ils peuvent en prendre , dressez-les sur «iesfcuxUes de 
papier blanc que vous mettezsur des feuilles de cuivre, 
et les faîtes cuire au four d'une chaleur douce. 
( Pour être sûr du four , mettez un peu de pâte sur une 
carte, si la carte prend couleur, c'est une marque que 
le foui est trop chaud. 
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Gaufre. 

Prenex trois œufs des plus frais que vous pourrez ^ 
les délayerez avec autant de farine qu'ils en peuvent 
ire, du citron vert haché , de l'eau de tleurs d'orange , 
du sucre fin, délayez le tout e/i semble et y mettefS 
suite un peu plus de denii-setier de crème , jusqu'à ce 
e la pâte soit un peu liquide , quand votre pâte est 
ête TOUS faites chauffer le gaufrier sur un fourneau^ 
le frottez en dedans avec de la bougie pour empêcher 
s gaufres de tenir,' quand votre gaufrier est chaud , 
>us y mettez de cette pâte dedans, une pleine cuiller© 
bouche , cela suffit , refermez votre, gaufrier , et le 
•mettez sur le feu ; quand elle sera c«ite d'.un côté vous 
L retournerez de l'autre, et la retirez ensuite pour fa 
leitre sur un rouleau de boi« , courbez- les toute» 
haudes , et quand.eiles seront toutes faites mettez- le» 
ààs un lieu sec jusqu'à ce que vou« les serviez. • 

P^ous pouvei les garder plusieurs jours ; si vous les 
mez dans une étuve, où ejles ne s'amolliront pas. 

Poires séchées à la faconde flheims. . 

La poire de rousselet est celle que l'on prend ordinaî- 
ement pour faire sécher à la façon de Rheims ; Von fait 
ussi la même chose pour celle de doyenné, parce qu'elle 
st bonne ; comme elle ne se conserve pas long-tems , 
ar ce moyen on la conserve tant que l'on veut. Pelea 
ss poires du haut en bas, ramassez un peu la queue et 
:p coupez le petit bout, jetez-les â mesure dans l'eau 
Vaiche ; et ensuite faiies-les bouillir jusqu'à ce qu'elles 
lédhissent sous les doigts , vous îes retirez â mesure 
ivec l'écumoite pour les jeter dans l'eau fraîche ; quand 
îlles seront égouttées , sur un demi-èènt de poires que 
7oa$ aurez , mettez une livre de su#e dans deux pintes 
î'eau ; quand il sera fondu vous y mettrez. les poires 
5ouf les y laisser deux heures , ensuite vous les dressez 
sur des clayons la queue en haut , pour les mettre pas- 
ser la nuit dans un four d'une chaleur douce comme 
quand on a tiré le pain • le lendemain vous retrempez 
les poires dans le sucre et les remettez de la mêtiiC 
façon dans le four , ce que vous continuerez pendant 
çuatrc jours , ex la derojefc foi5 yous ne Us r^tireitR 

P a 
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que quand elles sont rouf-i-Fait sèches ; on iesconserf 
dans un endroit sec autant que Ton veur. 

Tablettes de ré'gîissi pour le rhume. 

Mettez dans un pot de terre une pinte d*eau de rmen 
avec une livre de réglisse verte^ ratissée et coupée ar 
très- petits morceaux, deux poignées d'orge , (part 
pommes de reinettes, faites bouillir le tout enseinbki 
très-petit feu pendant quatre ou cinq heures, jusquict 
que cela soit bien cuit et réduit à moins de chopioe 
d'eau, ensuite vous écrasez bien le tout ensemble poor 
en passer â force de bras le plus que vous pourrez aa 
travers d'un tamis ; mettez dans ce que voas aurez pâssé 
une livre de sucre clarifié , et deux onces de gomme 
adragant fondue, faites dessécher cette composition sur 
le feu , en la remuant toujours avec une cuillete àc bois 
jusqu'à ce qu*ejle ne colle plus â vos dolgrs , alors vous 
la renversez sur des ardoises ou feuilles de cuivre £ror 
tées avec un peu d'huile , quand elfe sera froide rousli 
couperez par tablettes pour les mettre sécher dans UA 
endroit un peu chaild. 

Fruits secs sans être confits. 

Les fruits sèches au naturel sont d'un grand secours 
pour ceux qui sont à la campagne et qui en ont beaucoup 
dans leurs jardins ; pour les omettre â profit , voici û 
façon de l^s faire sécher. 

Prenei des cerises bien mûres , et qu'elles ne soient 
point tournées, arrangez- les sur des claies sans ies en- 
tasser les unes sur les autres, vous laisserez ies queues, 
et les mettrez sécher dans le four d'une chaleur douce , 
comme celle où Ton vient de tirer le pain , vous les 
laisserez tant que le four aura de chaleur, vous les tire- 
rez après pour les retourner , et les remettrez encore au 
four avec la même chaleur jusqu'à ce que vous jugiez 
qu'elles soient assez sèches, voi/s les laisserez retroidir 
pour les lier en petits bouquets , et les serrerei da«s uti 
lieu sec. 

Lis prunes se sèchent de la même?façon : il faut les 
«ueilIïT très-mûres , celles qui tombent d'elles-niême^ 
sont meilleures, parce qu'elles ont plus de chair et sont 
d'un meilleur gour. 
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Les pêches se sèchent comme les prunes , à cette diffé^ 
rence que celles qui sont cueillies â l'arbre valent mieux 
cjue celles qui sont tombées, vous les fendex parle miliea 
et en ôtez le noyau : quand elles sont â moitié sèches , 
vous les mettez sur une table bien propre , et lès apla- 
tissez pour qu elles sèchent également ; vous les remette» 
après au four jusqu'à ce qu'elfes soient sèches. 

Les abricots se font de la même façon , à la réserve 
eue l'on en fait sortir le noyau sans les ouvrir. 

Les poires se sèchent pelées et sans les peler ; la pre- 
mière façon est la meilleure. 

Vous prenezles peaux que vous mettrez avec les poîrei 
^ans.un chaudron plein d'eau , fahes-les bouillir jusqu'à 
ce qu'elles commencent à s'amollir, Vous aurez soin en 
les pelant de leur laisser les queues, et vous les ferex 
ensuite sécher au four de la même façon que les prunes. 

Confitures de campagne. 

Prenez du vindoux appelé mou , vous ne pouvez le 
prendre trop doux, vous en prendrez un seau plus ou 
moins, suivant la quantité que vous vouiez faire de con- 
^ïure, mettez- le dedans une chaudière , faites-le boui'îir 
sur un feu toujours clair, faites-le réduire aux deux tiers 

J>our qu'il ait une bonne consistance, et puisse contre 
e fruit pour être de garde. 

Vous pi^drez le fruit que vous voulez confire, soit 
poires, pon^mes , on coins, faites-le cuire dans l'eaa 
jusqu'à ce qu'il soit un peu amolli, vous le pèlerez en* 
suite , et le mettrez dans votre sirép de vin doux, et le 
laisserez bouillir jusqu'à ce qu'il soit cuit , et vous au- 
rez soin de bien écumer , vous cbnnoîtrez sa cuisson , 
^uand vous mettrez du sirop sur une assiette : si vous le 
voyez demeurer en Tubisr, et qu*il n'en coure point en 
penchant cette a*sfsie t te ^ c'est une preuVe qu'il faut retirer 
votre confiture, vous la mettrez dans les pots, et la 
couvrirez quand elle sera froide. 

Il est indiffèrent que le vin doux soit blanc ou rouge» 

Confiture au cidre. 

Vous prendrez xîu cidre de poires fait sans eau pour 
faire cette confiture , celui de pommes n'est point assez 
-doux , vous le faites réduire aux deux tiers avant que 
d'y mettre votre fruit; vous finirez ensuite vos cbnfiture^ 
4e la même façon que celles du via doux* F 3 
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* Confitures au mUL 

Tous choisirez le plus beau miel que vous ponmi 
mvoir, et vous tous eo servirez avec ta même dose que 
pour !e sucre , parce que toutes les confitures qui som 
expliquées ci-devaDt pour le sucre , se peuvent faire ^0 
nie!. 

f^cici la façon de s'en servir et de le clarifier. Meitei- 
le dans une poêle sur un fourneau : quand il bout , iihat 
le bien écumer , c'est un de ces principaux points poursi 
beauté ; vous connoîrrez sa cuisson , en mettant dessai 
vn œuf de poule \ s'il enfonce , sa cuisson est imparfaite) 
s'il flotte , c'est signe qu'il est cuit , et vous pouvez vous 
en servir pour confire toutes sortes de fruits ^tvec h 
même façon que vous faites pour le sucre. 

Faites attention que le miel est sujet à se brùW » et 
qu'il faut le faire cuire a petit feu , et avoir soia de k 
remuer souvent avec une spatule de bois. 

Comment faire le raisiné f. 

Prenez la quantité de raisins que vous jugerez a pro* 
pos *, vous les égrènerez ensuite et les presserez â mesure 
dans le chaudron ou vous devez les faire cuire ; inettei- 
les sur un feu clair, et a mesure qu'ils bouillent, ôtez- 
en les pépins le plus que vous pourrez avec une écu- 
moire, laissez-les réduire au tiers, et j^ou s aurez soin de 
diminuer le feu à mesure qu'ils s'épaississent , remuez- 
les souvent avec une spatule de bois à mesure qu'ils s*ê- 
paississeat , de crainte qu'ils ne brûlent, vous les rctire- 
lez ensuite pour les passer au travers d'un linge blanc en 
les pressant bien fort avec les mains*, cela fait , remer- 
,i»z-les sur le feu pour leur fAire faire quelques bouil- 
lojis en les tournant continuellement jusqu'à ce qo'ili 
aient pris assez de consistance^ vous les retirerez du iieii 
pour les mettre tout de suite daas des texrines. 

Quand.ils seront â demi-froids, vous les mettrez dans les 
pots; il faut laisser les pots découverts cinq ou six /ours; 
et les couvrir de papier en yisitant de tems eix ttms 
votre raisinet \ si le papier se moisit, vous l'ôterez et ea 
Tcmetirez d'autre , vous contîiiu^rez ce soin jttsqu'à ce 
que toute l'humidité en soit évaporée , alors il ne se 
fàte plus , s'il est bien cuit, sinon on le Eut recuire us 
peu pour ensuite le couvrir à forfait. 
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Pi Cf»ns aux pois , Jfé 

pigeons aux asperges en perirs poidi « ibid 

Pigeons au court bouilî'>n , . \^ 

Pigeons à la sairte Menehoult , ihd 

Pigeons i la Mariâoe, JL)% 

Pigeons en fricandeau , ibid 

figeons en fricas&ée de ^oukti » /W 

igeons au s ieil , ibii 

Pigrors en surtout , IJJ 

Pigeons en timbale , ib^ 

Pigeor. s aux tortues j ibii 

Piitcons en tourte , ibii 

Pigeons à la poélc , '' Ibjrf 

Pigeons en hatelet , jào 

Pigeons en crépine » . &ii 

Pigeons en beignets , ibid 

Pigeons i la dauphiae,' \il 

CHAPITRE IX. 

DU GIBIER en général , ibid 

Du gibier à poil , ibict 

De la venaison , ibH 

Des faisans , comment les servir » îbW 

Les c:)nards sauvages , comment les strvîr » l^ 
Des routes» sarcelles, aile brans, comment les accommoder» ibid 

Alouettes de plusieurs façons. ibid 
Alouettes en salmis à la bourgeoise ^ - : z^3 

Alouettes en ragoût , «. ii>îà 

Des ramiers et rameraux, ^ l^ 

Des perdreaux , comment les distinguer des perdrix $ *^?[ 

Comment accommoder les perdreaux et perdrix « ^^-^ 

Des vieilles perdrix, }{S 

Des bécasses, bécassines et bécotf| ^'^ 

Des cailles et caiLetaux « l^.^ 

|C|i4ef au laurier j i&ii 
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e» «ux cHoux , 

Lcs en gratin, 

les au salpicon , ' , 

ortolans , guisnardt et gellnotes | 
; prives , , ' . 

i pluviers , 

I vanneaux , ^ 

5 rouge» -gorges, 

r GXB1.SR. A POIL y 

s .levraut» et lievrcf , 

ce de lièvre à I9 bourgeo^e ^ 

evre en haricot , . . 

let de lièvre en civet , 

îvraut au «ang , 

iVftts de lièvre à la poivrade , 

i.ea lap'.ns et lapereaux > cofnrT>^ot connpîffc l«s jeuncfi > 

^es lapins et laperaux de plu&ieuri façooi « 

.apins au coulis de lentilles , 

.apin en matelote , 

^apereaux en hachis , 

Tilcts de lapereaux a-jx concombrct^ 

Bi\ets de lapereaux en salA^c « 

Lapin -au^ petits poids > 

Laoin en papillotec , 

Lapereaux aux gîtes ,. / 

Lapereaux en caisses*, 

Lapereaux aux fine» herbes f 

LiQp&raux en p'adn , r . 

Lapereai X à TEspagnoie ,. 

Lapereaux en galentvie ^ 

Lapereaux en hatelet , 

Lapereaux en poupeton , 

Lapereaux roulés en pistachea ^ 

La^j^reaux en tortue , ' 

X.aperea)Lix en bigarrure , , . • 

Lapio a U bourgeoise 9 

Boultn de lapin , 

l)e la viande noire appelle venaison , 

tou sanglier , 

Hachis de toute sorte de viande cuite à ta broche » 

CHAPITRE X. 

DU POISSON de mer et d'eau douce , 

tn coq. i liage , 

Du turbot et barbot;) comment accotnmodcrf ' 

Turbot aux câpres , et autres façonsy 

TCûrbot et barbot en gras , 

Turbot et barbot cuits en maigre , 

3Du saumon frais , commerit l'accommo^r » 

Saumon en caisses , 

De l*csturgeon , comment l^BcCOInnlOdcr j 

Esturgeon en gra« à la broche ^ 

Esturgeon à la braise p 

EfcurgcoQ en m»uktt j^ 




TABtB 

/:ommeot l'accommoder, A 
, comrrent raccommoder « 18; 
^ H ht rn Dauphin au ragoût de laitances de carpes , 
ites d'asperges , * ib:i 
L raie*, comment Taccommodcr, 184 
Kkfc è la sainre Mcnthoult 9 ibfd 
R^i€ marine'e frite , iSjf 
Raie à la sauce de son foie , &J 
Kaie au fromage , &A 
D- la merluche , coTiment l'accommoder, M 
De la m >rue salée , comment raccommoder 9 trA 
Morue à la .maître-d'hôtel , 1^7 
(2^eue de morue farcie , - ibié 
M »rue à la Fr uer çalç, 18S 
Morue au beurre noir , . ibid 
M)rue à la «auce aux câpres et anchois 9 ibié 
Morue à la crème , 1^9 
7oiirte de morue , « ihid 
Marue et) stinouerque , ibid 
Morue marii)ëe friie , ihid 
M^^ruc en beignets « it>îd 
Bo la limande , soUe , carlet et plia , 193 
S lie , lin.ande, carlcts et plie entre deux ^lata à la bour- 
geoise , ibid 
X)es éperla^a , comment les accommoder » 191 
Du surmulet et maquereau , ih]à 
I>u ihon , comment l^accommodcr , ibid 
De la vive , coramem Taccomm.» irr , 192 
D j rouler , coœmer-f Tacc^mmcMler , ' _ ibid 
De la sar i'^e et du haren>: frsii^ , • - ibid 
Haren^.s sorcs à la sainte Mciehoult^ 19^ 
Des anc"ioit et de leur utilité , • ib:d 
Rôties d'anchois, . i»id 
Des merians, - ^??4 
Le bar , comment l'accommoder 9 ibio 
Le ■• audrebil, ce que c'est, ibid 
De la tortine, iÇf 
De la I bine , - ' j^ii 
Des écrevis^es de mer , dea horoart et des crabes , ibié 
Des moulrs, ' ii5)îd 
Dei Inîî^res , ï$^ 
Fiiîrres en hacMf , i^id 
De la ^.-lacreuse , 17? 
MarcreDse en haricpt, ibid 

pu POISSON D'EAU DOUCE, 

Du brochet, . . ,. j • '^ 

Coiirt-h »uiUon pour tous les poissons d'eau douce , iwa 
Le br chet se sert aussi pour entrée de plusieurs façons , ibid 

De l'apgiiille , _ m 

<A nouille aux montans de laitue romaine , ibid 

De la caroe, 200 

Carpe en matelote , ï^^d 

D* la sruit« caumoDCC et de l« commuoe • ao| 



DES MATIERES. 35} 

Uc la perche , aoi 

De la tanche , ibid 

De la lote ou barbota» 102 
De la tortue , > ibid 

De la lamproie , 2.03 

Des écrevisses , ^ ^ ibia 

Du barbillon meunier, goujon et la brème » 2T>4 

Etuvee de goujons , ibia 

Escargots de vigne en fricassée de poulets y 20$ 

Des grenouilles , ibid 

Grenouilles en fricassée de poulets y ibid 

Grenouilles frites , 3oé 

CHAPITRE XL 

DES LÉGUMES en Rcnéral, ibid 

Des pois verts et éf^^ secs , aoT 

Fetits pois à la demi bourge(:>ise ^ , 208 

Usage des petits pois secs , ' ihid 

Des haricots verts , ibid 

. Des haricots verts , comment les confire et sécher > 209 

Dps haricots b'ancs , atô 

Des fevès de maraîi % ibid 

Des lentilles , 2iZ 

Coulis de lentilles ^ ibid 

Du riz, , , ibid 

Du genièvre , • ara 

Du gruau , ibid 

Du chou , ibid 

Choux à la bouffcoîw « . «aia 

Des choux- fleurs , ibid 

Choux-fleurs en pain » 214 

Choux à la Flamande ^ jbtd 

Choux en surprise , 215 
Des carottes et panais que l'an comprend aoui le nom de 

racines , ^ ibid 

. Racines en menus droits, 2ré 

Racines à la crème , >, ibid 

' Du persil et ciboule , ibid 

Du cerfeuil , oseille, poirée, bonne-danse 9 ibid 

De Toignon , 21-7 

Du poireau , 218 

Du céleri , x ibjd 

Des radis et raves , , ibid 

De la racine de persil , ibid 

Des navets , ibid 
De^ laitues pommées et romaînei de pîusîcori façon* , 219 

Laitues pommées farcies , 22a 

De la chicorée blanche et de la verte ^ ibid 

De la chicorée blanche ordinaire ^ ibid 

Des cardes poirées , 221 

Des cardons d'Espagne , jbjd 

Des atichaux , jbid 

Artichaux à la barigoulie , 22a 

Artichaux gu yerjus de graip» '^\^ 



u 
22I 

ibii 

iM 
M 
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Articbitnr tournât , ^ 

Des asperges , ^ a 

Asperges en petits poîs , i 

Du potiron et citrouille ^ fi 

Du houblon , ^ 

Des concombres, ^ ^ 

9e« salsifis et scorsonairefli ^ 

Des ^pinards , ^ 

Des melons , *^ 
Des topinan^bourt , 
Des betteraves , 
Des corrjchons , 
Cornichons de blêd de Turquie ^ 
Des champignons , morilles et mousieroaê f 
De» câpres grosses et fines , 
Des capucines et la cbia , 
Des truffes , 
Truffes à la maréchale » 

Des chervis , , ' * 

Du thym , laurier , sarriette et fenoml » 

De la patience , buglose et bourrache ,' . 
Du cresson i la noix , cresson de fontaine, eitrâgoa, M"^ 

corne de cerf et pimprcnelle , -y 
De i'iil 1 rocanibole et échalotes , 

C H A P I T R E X I I. 

•DES ŒUFS , " % 

Des «ufs mollets de toutes façons , ^ 

(R\jfê de toutes les raçons bourgeoiaea » ^ 

Des oeufs brouille's de plusieurs f&çoat , ^ 

Des eeufs frits de toutes façons , -^ 

<Eufs à la ba^noiet, ^ ^ ^ 2U 

Des œufs au plat , autrement dits au miroir , -^ 

Le» œufs au lait se servent pour cfitremett 1 -0^ 

<£ufs k la duchesse , ^^ 

Des omelettes de toutes 69Çons, j^^ 

Des oeufs à la tripe, aux concombrei , 3:6 

CRufs au gratin , j{,ji 

CKutà brouillas à la coque » 2^;f 

CEufs à la huguenote ^ ibld 

CEufs en timbale , jbjd 

iSufs en salade, ibU 

iSxih au petit lard » 3^ 

<£ufs en peau d'Espagne » ^ jbid 

CEufs en filets, jbii 

CEiifs à' la crème, i]&{(i 

<Eufs au fromage , ibU 

(EuFs frits, a^ 

<Sufs au pain, ibid 

CIFufs au gratin , au Parœesaii-i ibi^ 

^Ljfs à la j^ourgeoise 1 ibii 

Œufs grillè's , ^ , 

<Ei>rs ï l'ail , ^ ibi \ 

«ufs à la jardinière 9 il»i^ * 

iS'>fs en surtont , * 3h1 
•uts à l'cati ^ 
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CHAPITRE XIII. 

f>U BEURRE , fremage , laitage et épiceries , f^ 

Du beurre, ibiri 

Du fromage , 24I 

Du laitage , . ' 944 

DES CRÈMES. 

Crème à l'Italienne, «45 

Crème au caFe , ibid 

Crème au chocolat , ibid 

Crème frite , 24e 

Crème au caramel , ibrd 

Crème à la franchipane , ibid 

Crème à la Magdelaine , 247 

Crème à la diicliesse, < ibid 

Cr^mc de riz pour les convalescent , ' ibid 

f^rème de thé , d'estragon , de /^éitvVf de persil | ibid 

Crème en ibeige , 248 

Crème brûlée , ibid 

Crème blanche au naturel, * 249 

Crème glacée , ■ * ibid 

Crème à lamo^le, . ^5* 

Crème gratinée , " * ibrd 

Crème au petit yain , ibid 

Crème légère , ibid 

'Crème bachique» &$-! 

DES BEIGNETS. 

Bcigncif de crème , ♦ ihii 

Beignets soufflés , ou pets et petits choux g ibid 

Be^neti de brioche , 1J3 

Beignets de pommes et de péchei , 254 

lieigncts d'oraiiges , ibid 

Beignet» de blanc-mangé ,. •* ibid 

Beignets de, pain à chanter , 25'5 

Beignets de feuilles de vignes , ibid 

Beignets irùgnot^t , ibi J 

Beignets de pâte , 25e 

Beignets de pain , - > ibid 

Beignets à la crème, ibid 

DES ROTIES. 

Rôties au iambon , •»57 

Rôties au lard , ibid 

R6ries aux anchois , ibid 

Kôries de rognons de veau , 258 

Rôties aux épinards , ibid 

Rôties aux haricot» verts, ^ -ibid 

Rôties aux concombres , ibid 

Rôties de toutes sortes de vîandet , ibid 

.Rôties à la minims , 2Çf 

Usage des épiceries , * Mi 
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CHAPITRE XIV. 

DE LA PATISSERIE , 

De la pâte b isée pour les tourtes , .. 
Tourtes de c6tflettc» de mouton à la P^ri^ord 9 

De coûtes sortes de tourtes de gibier , «9 

Tourtes de ti^utes sortes de farces ^ 2is 

Des tourtes maigres en poissons, îsa 

Timbales , - î^ 

De la pâte brisée pour les pât^t froidt ^ . ^ 

Tsçon de ftire les pâtés , foi 

De la p5te appelée fcuilletaie , 2^ 

Petits pàtéi friands , iwi 

Gâteau d'a-nandcs, ^ 

Gâteau au lard , i^< 

Cïâ:^'au en iosa^Re, • ^-à 

Gâteau de Sav îe , ^ 2^ 

Gâteau h la cri^mc , ihlè 

Gà'eau à la royle , ^7* 

Gâreau de bn ' ^ i^'i 

Gâreau de via^^-, • ^} 

Gâceau de riz , ♦ itid 

T .rtelettes , »fâ 

Darioles , . Tl 

Timbales de biscuits 9 j^'» 

Croquantes , ^ . &ài 

Feuillantines, / *^ • 

Géf}oises , • ' ibi 

Poupelain , iW 

Gâteau à la Brie , • - " 27c 

Talmoiizes , . /hÀ 

]Vtcringues , ^ *^ïd 

Tourtes de toutes sortes de confiture! pour Vhiver , v^ 

Des tourtes faîtes avec de la gelée 1 ^ ihii 

Gâteaux f>urré$» * .277 

Tourtes de coafitur^s pour Tété , • àni 

CHAPITRE XV. 

Des Ragoûts. 

Ragoût de truffas , ^ îlS 

Ragoût de mousserons, champignons et morilles/ ibid 

Ragoût d'écrevisses , » ihii 

Ragoût de pistaches , ^27J 

Ragoût de paçst-pierre, ,. '*bia ' 

Rai;'>ût de foie g: as, îHd 

Ra>î«ût de houx, . ii^îJ 

Ragoût de farce , ' ibiJ 

Ras'^ût de laitance , aSa 

Ragoût mêlé , ^ iBii 

Rag .ût de moules , ^ . ' 2S1 

•RaRoûf de montans de btrâoRt f j^'^ 

4i«£oûc d'olives^ HÀi 



DES 

ila^flt au sa!picon , 
Ragoût de marrons , 
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Différentes sauces bourgeoises. 



Sauce au mouton , 

Sauce mêl^e , 

Sauce appétissante , 

Sauce au blanc en gras et eo maigre ^ 

Sauce au v:rius , 

Sauce à la Provençale, 

Sauce Robert bourgeoise. 

Sauce à la < réme , 

Sauce à la marquise oiquante , 

Sauce au petit maître qui sert pour toutes sortes de 

gibier , 
Sauce bachique pour servir de sauce verte et piquante 
Sauce à la ravigote , 
Sauce à TEspagnote , 
Sauce à la suttane , 
Sauce à l'Allemande , 
Sa.ice à l'Angloise , 
Sauce blanche aux câpres et anchois , 
Sauce bourgeoise, 
'Sauce à la carpe , 
Sauce Italienne en maigre ^ 
Sauce aux petits oeufs , 
Sauce piquante , 
• Autre sauce piquante , 
Sauce piquante froide ^ 
Sauce à la reine , ^ 

Sauce à la provet'çale , 
Sauce au j-us d'ora;.ge , 
Sauces rousses aux câpres et anchois , 
Sauce à la rocambolc , 
Sauce k la remolade , 
Sau-'e à la poivrade , 

f aÇ'jn de 5aire le vinaigre rouge , blanc et rosat | 
Vinaigre printanier , 
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CHAPITRE XY h 

PE L'OFFICE, 

K'^ms de diâPérentes «sortes de pumef , 

Noms de diâ'er entes sortes de pecdbs , 

Poires bonnes à manger dan» Vété , 

Foires bonnes à manger dans l'automne f 

Noms de ditFcrertes sortes de pommes , 

Du tems de cueillir les fruits , et les conserrer » 

Comment clari£er le sucre pour toutes sortes de 

Compote de pommes à la Portugaise { 
Compote de pommes blanches^ 
Compote blanche de pommes ^ 
Compote de pommes» 



2fB 

ibid 
ibid 
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ibid 

confitures , 

29$ 

ibid 

29S 

ibid 

i&id 



t5» TABLÉ 

Cl Tipofe de poires de Msrrin «-c , ou de messîre- Jean entier, \ 
Co.vipcte de poires de bon chrétien , de doyenné , de tisix'J 

et âiKres, 

Compote Hc poires de rousselet et de blanquette, ^ 

Co-ppote grillée de poires, -' 

CJnmpote de poires à la bonne fename , .-"^ 

Ciompoie de verjus , ^ 

Compote de cerises ^ '^ 

Compote de fraiies , '•>• 

Compote de groseilles » '-^ 

Co-^pore de framboises , ? 

Ccnipote d'abricots à la Portugraîse , '7J 

Compote d'abricots verts et ar«anc.'€*« vertej 9 _ '^- 

Compote d'abricots mûrs entiers ou par moitié 1 ?• 

t>ompote de pèches, Ç* 

Compote de pêches grillées , H: 

C'jmpote de pêches à la Portinaxse , '"; 
Compote de tranches de pèches , j. 4 • ^f' 
Compote de prunes de reine-Claude , de mrrebelie,«?Kdr:p':, 



et autres, ^ . 

Compote de prunçs à la borve femme , ? 

Compote de toutes sortes d^ fruits ^rî les , 



il)i 

-»■ 

i:d 
ici 

15^ 



Compote de citrons , oranges, h^nzmottcs, liwu ChiaoïsK > :- 

Compote et verjus , '■'^ 

Cf maote de coins , ^; 

Compote de raisins , ^* 

C'impote d'oranges crues , ^ j 

Compote de marrons , l', 

Compote de projeJUes vertes, Ti 
^farmelade d*amandes vertes et à*ibricots verti » 
Marmelade de fraises , 

Marmelade de framboises, _ 

Marmelade de cerises , \^i 
Marmelade de fleurs d'orange , 
Marmelade d'abricots sans façon p 
Mrjrmelade de prunes. 
Marmelade de poires, 

Marmelades de pèches , -î^ 

Marmelade d'ëpMie-vinette , ^^ 

Marmelade de verjus à la bourgeoise ^ y% 

Marmelade de coins , --^j 

Marmelade de pommes , .' ^^ 

Jilaraieiade de verjus , ^^ jy 

Confiture de marmdade d'apricots , «.ji 

Confiture de cerises, .jj 

Confiture de gelée de groseilles , . ^ j^:^ 

Çniiûîurt de gel?e de pommes, ' «^Vj^^ 

Co'./îture de verjus , ^^^ | 

Confiture de verjus entiers , ^ -y 1 

Confiture de gelée de groseilles à la bourgeoifti \^<^ ' | 

Confiture d'î gelée de- muscat et verjus , :«4 | 
Ratafia de raisin muscat, 
Confiture d'abricots verts et amandes vertes^ 
Confiture de prunes , 

Çfiaèmc i'd^fiçQ^ fiociçrf 00 par moitié # 
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DES M'A T I E R E S. s5# 

Con/{ture de poires de rousselet^ ^^i^ 

Abricots à i'cau«de-vie , ibia 

Ratafia d'abricort , ibië 

Poires de rousselet à l*eâu-de-vie 9 - 3?4 

Prunes à l*cau-de-vie ^ ^ ^ loid 

Eaux.de cerises, de groseilles, de fraises, de framboises, de 

mûres pour boire en été » ibid 

Katafia de cerises , ibid 

Katafia de fruits rouges, ^ . 31$ 

Vin de cerises , * joid 

Recette pour faire la bonne liqueur nommée yespetro , ibid 

Propriété du vespetro , ^ 3l5 

Ratafia de noyaux de graines, ibid 

Ratafia de fle-jrs d'orange , 21*7 

Autre ratafia de fleurs d'orange , ibid 

Ratafia de coins , ibid 

Autre ratafia de ficurs d'orange , ibid 

Ratafia d'anis , ^it 

Ratafia de genièvre , ibid 

Ratafia de bigarades et citrons , 219 

Raêafia de noix , lbi4 

Toutes sortis de sirops pêur thiver. 

Sirop violât , 02m 

Sirop de cerises, ibid 

Sirop d*abri<cots , an 

Sirop de nnûres , ibjd 

Sirop de vertus , 22a 

Sirop de coins , ibid 

Sirop de guihiauvc , aa^ 

Sirop de pt^pime» , ' îbicj 

Sirop lit citron , îbfil 

Sirop de capillaire 9 ^ 224 

Sirop d'orgeat , ibi^t 

Sirop de ctquelicot, ai* 

Sirop de cboux rouges pour fortifier la poitrine , ibid 

DES CONSERVES. 

Conserves de violettes, ^^ê 

Conserves de gro?cil!es , ^14 

Conserves de framboises , 527 

Conserves de cerises , i*}jid 

Conserves de fleura d'oranges, ibjoï 

Conserve d'abricots , 5-f 

Conservés de pèches , ibij 

Conserves de verjus , jbJJ 

Conserves de guiaiauves ^ ibid 

ibid 

ibi4 



éonserves de guioiauvcs , 
onserves de raisins , 
Conserves d'orange, ^ 

, Conserves de café et de chocolat, 
Pâte d'anoandcs pour ftire de l'orgcat^ 
Pes gâteaux de flturs d'oranges | 
Biscuits ordinaires , 

j3»çuic< à Ul cuiUere 1 



5^ TABLE DES MATIERES. 

Biscuits à la liqueur , ^ 

Pi5cu?f« légers , ~ 

Bi« cuits de confitures , ^ 

hhcmts de chocolat, ^' 

Biscuits d'arrandes , ^] 

Biscuits d'aveiinesy ^\ 

Biscuits k la saint-CIoudj ^j 

DES CREMES DE JDESSERT, 

ET FROMAGES A t A CRÈME. 



3?4 



Crènoe de ùtists , 

Crézne de framboise , itlJ 

Crème fouettée , y.^ 

Crème i la Portugaise , l^{ 

Crème fouettée de fraises et framboise* , ihA 

Crème à la reine , 3p 

Fromage naturel à. la crème', ibid 

Fromage fouetté, ib.d 

Fromage à la princesse , ^^j 

Fromage à la Montmorency , y,j 

Fromage à la glace , à la bourgeoise p iiij 

Cannellon de crème à la glace , rj 

Glaces de toutes sortes, £i 

Massepains , ^^ 

Gaufres, ^-.9 

Poires séchées à la façon de Rheims , f^:.^ 

Tablette de réglisse pour le rhume , . ' ^4] 

Fruits secs sans être conâts, <i^î 

Confitures de campagne , m 

Cor;fîtures au cidre , ij^i 

Confitures au miel , 2^2 

Façon de se servir du miel et de le clarifier , ibrd 

Çosamcnt faire le raisiné t. ihii 



Fin i» U TakU. 
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